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Redegorelse for
samfundsansvar

Bade Meyers og Lagismose er bygget pa en foran-
dringsdagsorden og pa en ide om at veere til gavn og
glaede for samfundet.

Vi er overbeviste om, at det gode maltid skaber dybe-
re samklang mellem mennesker og natur, og danner
grundlag for en rigere og mere meningsfuld tilveerelse.
Social ansvarlighed er et kernepunkt af vores forret-
ningsstrategi, og vi bestraeber os pa at drive en virk-
somhed, der genspejler vores holdning til baeredygtig-
hed, folkesundhed, lokal ansvarlighed og dyrevelfeerd.
Disse veerdier er dybt forankret i vores virksomheds
and og ambition.

Den sammenlagte virksomhed La@gismose Meyers vide-
referer denne tradition, og vi udvikler konstant vores
retningslinjer og standarder for koncernens samfunds-
ansvar. | det folgende beskriver vi vores indsatser, ind-
delt i omraderne "mennesker” og ”natur”.
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Mennesker

Mal: Det er vores klare ambition, at vi skal tiltraeekke og
beskaeftige engagerede medarbejdere, og vi ser en klar
sammenhang mellem medarbejdertilfredshed og for-
retningsudvikling. Vi vurderer mangfoldighed som en
styrke pa vores arbejdspladser, og vi leegger stor veegt
pa et godt arbejdsmiljg, der fremmer vores medarbej-
deres trivsel og faglige savel som personlige udvikling.
Derfor har vi ogsa et mal om at danne rammerne for
et godt og sundt arbejdsliv, hvor folk fra alle hjgrner af
vores virksomhed kan saettes i spil og indga pa lige fod
med hver deres kompetencer, sa vi i feellesskab kan na
vores malsaetninger og indfri vores vision.

Vores faelles passion og begejstring for maden og det
gode maltid Igber igennem alle virksomhedens initia-
tiver, og vi bruger den til at udvikle os og Igfte vores
ambitioner dag for dag.

Nedenfor kan du laese, hvilke aktiviteter vi har gjort for
at imgdega diversitet og trivsel i vores medarbejder-
gruppe.

| Logismose Meyers er det vores mal at behandle men-
nesker med veerdighed og respekt.

1. #Handling: Virksomheden omfatter i dag omkring
1.100 kolleger, som pa hver sin made bidrager til vores
faelles mal. Omkring 400 af vores medarbejdere har en
gastronomisk baggrund med en lang erfaring, som de
har valgt at udleve hos os. Det er denne store samling af
viden, kompetencer og hdndvaerksmaessig stolthed hos
kokke, bagere, slagtere, mejerister, konditorer, sommeli-
erer og andre, der gar, at vi kan bevare vores hgje stan-
dard og fortsat udvide vores ambitionsniveau og ruste
0s som selskab pa vores videre gastronomiske rejse.

Respekt, mangfoldighed og
trivsel

Mal: Maltidets mangfoldighed er ogsa arbejdspladsens
mangfoldighed. Derfor er det vores grundholdning, at
en differentieret medarbejderskare med en mangfoldig

konssammensaetning og flere nationaliteter og kulturer
giver en stgrre rummelighed, et bedre arbejdsmiljg og
en hgjere tolerance.

1. #Handling: Det betyder konkret, at vi tilstraeber en
ligelig fordeling mellem maend og kvinder i vores
virksomhed og lige muligheder for medarbejdere og
jobkandidater uanset etnisk baggrund, religion, poli-
tisk overbevisning, seksuel orientering eller eventuelle
handicaps. Det understreges blandt andet af, at 40 % af
alle medarbejderne i virksomheden er kvinder, mens 36
% af de ledende stillinger i den udvidede ledergruppe
er besat af kvinder. For den gverste ledergruppe er der
i 2016 40 % kvindelige medarbejdere. Selskabet har ved
aflaeggelse af arsrapporten ingen kvindelige medlem-
mer i bestyrelsen. Det er malet at udpege et kvindeligt
medlem indenfor de naeste 2 ar.

Vi glaeder os over, at vi har kollegaer fra hele verden.
Over 40 forskellige nationaliteter mader ind pa arbejde,
og hver tiende medarbejder kommer fra lande uden for
EU, sdsom Cuba, Korea, Peru, Israel, Bangladesh mv.

40%

af alle ansatte

i virksomheden [.)
er kvinder. (o]
af de ledende stillinger
ex besat af kvinder.

60%

af alle ansatte
i virksomheden
ex mand.

ARSRAPPORT 2016



I Lagismose Meyers arbejder vi grundlaeggende for,
at alle vores ansatte interesserer sig for og danner sig
holdninger til mad - uanset hvilken stilling man har.

2. #Handling: | cateringbranchen har vi ofte mulighed
for at anseette medarbejdere uden uddannelse, og vi ta-
ger den del af vores rekruttering meget alvorligt. Vi gn-
sker at fremme en kultur, hvor diamanter kan slibes, og
mennesker med engagement og kreativitet far en chan-
ce, 0g Vi ser det som en del af vores samfundsansvar at
vaere med til at skabe et rummeligt arbejdsmarked. Vi
tager aktiv handling for at beskaeftige en differentieret
gruppe af mennesker fra alle samfundslag, og vi ansker
at styrke den faglige stolthed i alle vores stillinger.

Uddannelse

Mal: Det er et mal for os at have et stort antal elever i
forskellige fagomrader og at skabe uddannelsesforlgb
af hgj kvalitet og med stor bredde. Det haever kvaliteten
af det, vi som virksomhed leverer, og det gger tilfreds-
heden og arbejdsglaeden for os alle. Som en grundsten
i vores identitet er uddannelse, opleering og formidling
en af vores vigtigste bedrifter, og det ligger os staerkt
pa sinde at udnytte vores store koncentration af gastro-
nomisk viden og handvaerk, s det kommer flest muligt
til gavn.

1. #Handling: Med afsaet i de positive og inkluderende
sociale normer og traditioner, der er forbundet med
madlavning og maltider, hjeelper vi udsatte unge, mar-
ginaliserede grupper og tidligere kriminelle med at bli-
ve integreret og resocialiseret i vores samfund.

2. #Handling: | skrivende stund er 6 % af alle fuldtids-
ansatte hos Lagismose Meyers elever, blandt andet
kokkeelever, bagerelever, mejeristelever, konditorelever,
lager- og logistikelever m.fl. Vi vil skabe rammerne for
udvikling af en faelles kultur, krydsbefrugtning, inspirati-
on og nytaenkning. Derfor startede vi i 2015 'Lagismose
Meyersakademiet’, der skal udvikle den enkelte medar-
bejder og understgotte de mal, der samlet er sat for hele
virksomheden. Akademiet tager hand om den enkelte
medarbejder, udvikler talenter og skaber karriereveje.

3. #Handling: Et nystartet ledelsesuddannelsesforlgb
bestar af fire dage, hvor vi blandt andet arbejder med
personligt lederskab, kommunikation, konflikthandte-

ring og feedback. Akademiet 'bor’ i Meyers Madhus

pa Narrebrogade, der er virksomhedens centrale sam-
lingssted for introduktion, traening og inspiration. Vores
introforlgb omfatter fra 2016 nu alle medarbejdere i
virksomheden, som blandt andet laerer at bage et godt
brad, at smage pa maden og saette rammerne for det
gode maltid. Vi har i 2016 haft i alt 76 igennem vores
interne lederuddannelse, svarende til 10 % af vores fuld-
tidsansatte.

Mad som redskab til at fremme
resocialisering

Mal: Meyers Madhus driver pa femte ar kokkeskoler i
faengsler i samarbejde med Kriminalforsorgen. Formalet
er, gennem kompetencegivende undervisning og et
staerkt engagement i de indsattes situation, at dbne
dore til et liv med beskaeftigelse og uden kriminalitet.
Startskuddet til det hele var et pilotprojekt i 2011 pa
initiativ af fonden Melting Pot, hvor Claus Meyer og
kokke fra Meyers Madhus gik bag tremmer i Vridslgselil-
le Statsfaengsel. Herefter donerede TrygFonden i 2012
midler til en udvidet trearig indsats, og efter afslut-
ningen af det TrygFonden-stottede projekt, fortsatte
kokkeskolerne pa ubestemt tid - et centralt mal for
indsatsen. Projektet omfatter i dag to faengsler, Vestre
Faengsel og Jyderup Faengsel.

1. #Handling: Faengsler. Ved begyndelsen af 2016 havde
94 indsatte gennemfart forlobet med karaktergennem-
snit pa 8,4 (Statsfeengslet i Vridslgselille - faengslet
lukkede i slutningen af 2015), 8,0 (Jyderup Faengsel) og
10,7 (Vestre Faengsel). Mere end et dusin indsatte har
efter deres lgsladelse faet job i og omkring madbran-
chen, herunder i Lagismose Meyers virksomheder, som
kokkelever, bagere, gartnermedhjaelpere m.m. En tidli-
gere indsat har endda opnaet at blive arets kokkeelev
pa en eksklusiv restaurant i Kebenhavn.

Meyers Madhus er i samarbejde med Kriminalforsorgen
ved at undersgge, om de gode erfaringer fra projektet
kan udbredes yderligere.
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Byudvikling, ensomhed og
born

MAl: | Lagismose Meyers arbejder vi aktivt for at bruge
maden og maltidet som et redskab til at lgse de sam-
fundsmeaessige udfordringer. | en raekke forskellige tiltag
sgger vi at lade mennesker mgdes, at udbrede den
gode kvalitet i hvert et hjgrne af landet og give vores
barn en mulighed for at stifte bekendtskab med nye
smags- og maltidsoplevelser.

Nedenfor kan du laese, hvilke samfundsmaessige tiltag
vi har foretaget.

1. #Handling: Ensomhed. Meyers Madhus er en del af
'Folkebevaegelsen mod ensomhed'. Bevaegelsen bestar
af 60 organisationer, foreninger, skoler, kommuner og
virksomheder, der for fgrste gang nogensinde er gaet
sammen for at gore noget ved ensomhed, som er et sti-
gende problem i Danmark. Meyers Madhus har sammen
med frivillige over hele Danmark staet for fem middage
i fem byer i 2016. Mere end 2000 gaester deltog i mid-
dagene.

2. #Handling: Sakskgbing Madskole. Sakskgbing Mad-
skole abnede i oktober 2016 og er seneste delmal i
Foreningen The Little Apple’s projekt med nytaenkning
af Sakskabing by som model for 'Kabstaden 2.0’. Med
dette projekt vil foreningen The Little Apple fors@ge at
skabe en ny udviklingsmodel for de mindre, danske pro-
vinskebstaeder. Sakskabing, en af landets mange smuk-
ke kobstaeder, fungerer som veert og eksperimentarium
for et ekstraordinaert samarbejde mellem borgerne,

det offentlige, en ressourcestaerk privat organisation,
lokale virksomheder, en socialgkonomisk virksomhed
og et omfattende netvaerk af enkeltpersoner og organi-
sationer.

Meyers Madhus har hjulpet med etableringen af mad-
skolen og understgtter foreningen med den nye
udviklingsmodel.

3. #Handling: Mad til unge hjemlgse. Sammen med
AskovFonden KBH +, Ungdommens Rade Kors og Biku-
benfonden har Meyers Madhus hele december serveret
dejlige maltider mad til unge hjemlase. Unge under 30
ar er den hurtigst voksende gruppe af hjemlgse i Ka-
benhavn. Julemaneden er, ud over at vaere en af arets
koldeste, ligeledes en maned, hvor man oplever at an-
dre samles i familien, mens ens egen ensomhed og ud-
sathed bliver endnu tydeligere. Ved at invitere de unge
indenfor til et maltid mad, madte vi dem, der hvor de
samles og mader andre unge. Der blev i gennemsnit
serveret 50 portioner mad hver dag.
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4. #Handling: Madmodslgb. Madmodslgbet er et mo-
tionslagb for barn mellem 4-14 &r med fokus pa mad.
Formalet er at udfordre barns kraesenhed ved at lade
dem mgde nye ravarer og smage pa udfordrende ret-
ter, s& de fremover oftere vil sige ”ja tak” til fisk, vilde
urter og oste, nar de har mgdt smagen i en leg uden for
middagsbordets vante rammer. Ved Madmodslgbet har
vi budt de unge smagslag pa bl.a. maelkesyrefermente-
rede grentsager, farekyllinger, indmad, kamelmaelk og
stuvet breendenaelde. Madmodslgbet har vaeret afholdt
siden 2013 og sidste ar deltog mere end 1.000 bgrn

i lgbet.

5. #Handling: Smagens Time. Smagens Time er en ar-
ligt tilbagevendende begivenhed, hvor bgrn og unge
pa samme tid seetter sig til bords pa restauranter over
hele landet. Det foregar sammen med deres sgskende
og venner - men uden deres forzeldre. Barnene nyder
en sund og velsmagende 3-retters menu, der bade for-
kaeler smagslggene og udvider deres madhorisont. Ud
over den store madoplevelse i sig selv er det formalet
at stimulere de unges madmod og at styrke deres mal-
tidskultur. Smagens Time er blevet afholdt siden 2011
og havde i 2016 deltagelse af knap 100 restauranter
og flere end 4.000 bgrn. Overskuddet fra bade Sma-
gens Time og Madmodslgbet gar til det gode arbejde
og velggrende projekter i bade Bolivia og Brownsville,
USA i regi af fonden Melting Pot, hvor der blandt andet
arbejdes for, at socialt udsatte far en uddannelse inden
for madbranchen.

At mgode forbrugerne i gjen-
hojde - vores tilgang til voxes
stakeholderxe

Mal: | Lagismose Meyers har vi en klar ambition om at
gore en forskel for den danske madkultur. Hver isaser
arbejder vi malrettet for at bane vejen - pa hver vores
felt og med hver vores perspektiver. Falles er dog

en overbevisning om, at for at gore en forskel skal vi
veere tilstede der, hvor danskerne er. For danskerne er
bade vores kunder, gaester, sparringspartnere, kolleger,
folgere, leverandgrer, venner og ikke mindst dem, vi
mader rundt om vores eget middagsbord. Som virk-
somhed favner vi en bred skare af stakeholdere, og vi
arbejder derfor malrettet med engagement, dialog og
involvering. Ved en brandanalyse blev det os klart, at vi
i dag har et udbredt kendskab i befolkningen saledes
at 82 % har hert om Meyers og 93 % har hart om La-
gismose. Det mener vi forpligter. Det betyder, at vi skal
udnytte vores brands tilknytning til befolkningen og de
mange bergringsflader og tilgange, vi har til forbruger-
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@ loegismose Folger

loegismose Lagismoses franske osters
kommer fra Biscayabugten som med en
beliggenhed ud til Atlanterhavet har de
bedste betingelser for ostersdyrkning.
Det er smukke, dybe osters med et skaer
af grent i bade osters og skal, og med
fast og velsmagende ked. @sters er rige
pa proteiner, vitaminer og mineraler og
indeholder ikke fedt, & nyd bare et glas
y kelig hvidvin til de laekre skaldyr. Vi kan
anbefale sylvaner fra Alsace, muscadet
fra Loire, torre hvide vine fra Bourgogne,
eller en ung, red, kelig beaujolais. Med
osters far du 0gs en osterskniv og to
slags vinaigretter. Du kan finde
Legismose ester i Netto lige nu til 89,00
kr. #lagismose #osters #nytar
#happynewyear #nytérmedstil #foodie
#ekstravagant #netto #nettodk

yougottaeatthis_berlin Nice!

O Q

73 Synes godt om

m meyersmad Folger

meyersmad Hvem vil du dele en
keempe-snurre med ? &
#bagerivaerksted #meyersbageri
#dygtigebagere #kanelsnurre #kanel
#cinnamonswirl

Indlzes flere kommentarer

chriller2903 Den skal jeg dele med mig
selv @@ Jeg spiser en kanelsnurre
hver sondag efter min lange lob - Det er
| hejdepunktet p& min sendag nar jeg
kerer hiemad. Jeg elsker vitterligt jeres

brittege Min familie pa lordag morgen
katrinereinholdt @luisafalk aftale & =%
.

michelle_egede @curlycamper = det
ville veere en kanelsnurrefest 93

®Q

804 Synes godt om

- Claus Meyer
» Du synes godt om siden - 1. april - Redigeret : ©

CLAUS MEYER OG FOLKEKIRKEN INDLEDER
SAMARBEJDE OM @LANDS-OBLATER.

Mandag 4. september pdbegynder Meyers Bageri
produktionen af fire forskellige oblater til
Folkekirken. Det sker i joint venture med Stenders
Alterbredbageri, der er under opbygning i
annekset bag kirken i Kirke Saaby, hvor Poul
Joachim Stender er sognepraest.  semere

Q = o 312 Relevante kommentarer ™
43 delinger 40 kommentarer
p

Sanne Seyer-Hansen Ah, nej. Jeg hoppede i
med begge ben. Blev sddan revet med i bare
begejstring over nyteenkningen og initiativet. Men
skeersild-oblaten fik mig til at stoppe op &
Synes godt om - Svar - @ 1 1. april kl. 23:10

ﬂ Mette Klok Johansen Fantastisk aprilsnar! &5 &5
Synes godt om - Svar - O 1- 2. april kl. 22:01

. Margrethe Nielsen Amanda Urban er mest fan af
Skeersild-oblaten & &

Synes godt om - Svar - @ 1 - 1. april kl. 11:10

Nyhedsbrev fra Legismose, maj 2017 Lees nyhedsbrevet i en browser
LOGISMOSEDK ~ WEBSHOP ~ FINEWINES  LOGISMOSE I NETTO [ WG]
= = -

nes opmaerksomhed. Vi er bevidste om, at vi ikke ma
samle vores kompetencer, viden og handvaerk i et elfen-
benstarn, tildelt de fa i én del af landet. | stedet skal vi
raekke ud og made forbrugerne, leverandgrerne og de
eksterne samarbejdspartnere i deres respektive miljoer
for, at vi altid er bevidste om madkulturens udvikling

og idéer. P4 den made kan vi s@saette nye projekter og
fortsat Igfte baren for vores ambitioner.

1. #Handling: Vi prioriterer at have en staerk tilstedevae-
relse pa diverse sociale medieplatforme, hvor vi mgder
et bredt udsnit af vores malgruppe fra alle steder i hele
landet. Vi er her bevidste om, at en digital adfaerd for-
drer en hgj grad af opmeaerksomhed mod de forbrugere,
vi m@der, men 0gsa, at det giver os en unik mulighed
for en mere transparent og aben virksomhedsfarelse.

2. #Handling: Vi tilstraeber en hurtig reaktionstid og en
samskabende, synkron dialog, hvor vi sgger brugerin-
volvering og interaktion med vores fglgere. Vi saetter
gerne vores gastronomiske vidensressourcer i spil og
udnytter vores store koncentration af kulinarisk faglig-
hed til at svare pa de mange forbrugerhenvendelser.

3. #Handling: Vi bruger vores digitale kontaktflade til at
formidle vores engagement i social ansvarlighed og ser
et stort potentiale i at udnytte den tovejs-kommunikati-
on, som de sociale medier fordrer. Vi udnytter den vil-
lighed vi mgder hos befolkningen til at ga i dialog med
0s og arbejder strategisk for at styrke og bevare vores
teette kontakt til alle vores stakeholdere.

JJ

Vi mener, at en udadvendt, lytten-
de virksomhed er en bade mere
driftig og fremtidssikret virksom-
hed. Hvis vi fortsat skal veere
frontkeemper for den gode smag
og en baredygtig produktionsform
er det vigtigt, at vi udvikler vores
univers med fokus pa maltidet og
dets betydning for at skabe livs-
kvalitet og feellesskab.

ARSRAPPORT 2016



Natur

| Legismose Meyers har vi de sidste 10-15 ar kunnet ob-
servere en opblomstring i den danske madkultur. Dan-
mark er blevet fgrende i gkologisk markedsandel, det
nordiske ravaregrundlag og kakken er blevet udforsket
og interessen for at lave ting selv derhjemme er vokset
betydeligt. Det er ikke leengere en sjaeldenhed at se ro-
remaskiner, saftpressere eller polsestoppere i de danske
hjem, og flere og flere stifter bekendtskab med rams-
lzg, havtorn og sanketure i skoven. Det er en udvikling,
som vi betragter med stor glaede og vi begejstres over,
at gleeden ved det gode maltid og et voksende fokus
pa en rigere, mere alsidig og smagfuld kakkenoplevelse
er blevet udbredt i de danske hjem. Det er vores ambiti-
on fortsat at kunne inspirere og udvikle madkulturen; at
eksperimentere med ravarerne, at gore nye produkter
tilgaengelige pd markedet, at saette de gode ravarer i
scene og fortsat bidrage med perspektiver til samtalen
om, hvad det gode maltid er for dig, for os, for samfun-
det og for planeten.

Mal - CO,: P4 tvaers af alle vores initiativer i Lagismose
Meyers bestraeber vi os pa at inspirere folk til at veelge
mere grgnt og dermed nedseette forbruget af CO,-
tungt, miljgbelastende kad. Derfor arbejder vi malrettet
pa selv at blive bedre til at bruge grantsager, terrede
proteinrige produkter og korn til at skabe attraktive
maltider, som tilfredsstiller bade kroppens og smagsla-
genes behov.

1. #Handling: Vi bruger gerne kad, blot i mindre por-
tioner, men af langt hgjere kvalitet og med fokus pa
dyrevelfaerd. Vi vil gerne inspirere andre til det samme,
sa vi udvikler opskrifter og kommer med tips og tricks,
der pa velsmagende vis kan saette de grenne alternati-
ver i centrum pa middagsbordet. Helt grundlaaggende
@nsker vi at ggre en forskel - bade hvad angar smag,
baeredygtighed og dyrevelfaerd.

2. #Handling: P& Meyers Deli havde vi i 2016 stor succes
med vores vegetarburger, der beviste, at det er muligt
at udvikle et gront alternativ til en ellers traditionel
kadfuld ret. Vegetarburgeren vandt andenpladsen ved
en konkurrence under Copenhagen Cooking og kom
efterfolgende pa det faste menukort.

3. #Handling: | vores cateringmenu har vi ligeledes
udviklet pd, hvordan vi kan fa flere grentsager og alter-
native proteinkilder ind i vores menuer, og vores kokke
udviklede eksempelvis en vegansk nytarsmenu. | vores
frokostkakken er det ogsa en af vores kerneprioriteter,
at vi eksperimenterer med vegetariske smarepalaeg,
maettende salater med baelgfrugter og fyrige graont-
sagsshots. Ikke nok med, at det giver medarbejderne
god energi til arbejdsdagen, de granne alternativer har
0gsa et tydeligt formal om at inspirere vores gaester til
i deres eget kakken 0gsa selv at forsgge sig med mal-
tider, der beror pa en lille smule mindre kad og en lidt
starre plads til planteriget. Vores kokke arbejder hver
dag for at indfri dagdremmene om det gode maltid,
bade her og nu, men ogsa som en opfordring til selv at
finde plads i kgkkenet.

Mal - det gode maltid: | Lagismose Meyers tror vi pa, at
det gode maltid altid vil veere foreneligt med det sunde
maltid, hvis vi bruger ravarer fra seesonen, kredser om
tilberedningen og laver maden selv. Vi mener, at vi har
en forpligtigelse til at gore vores ypperste for at skabe
en ny madkultur, hvor vi hver dag spiser lidt bedre.

1. #Handling: Med en dyb forankring i det nordiske kgk-
kens principper arbejder vi ud fra en grundlaeggende
tro pa en forening mellem velsmag og sundhed og mel-
lem gastronomi og ernaeringsvidenskab. | Meyers Kan-
tiner laver vi mad efter Spis Igennem-principperne, der
er udviklet af Claus Meyer og ernaeringsekspert Arne
Astrup fra Institut for Human Ernaering, men det er en
grundleeggende del af vores generelle made at sam-
mensaette maltider, at der er en fornuftig ernaerings-
maessig sammenhaeng, der forenes med et hgjt fokus
pa den gode smag.

2. #Handling: Vi udvikler opskrifter, menuer, faerdigret-
ter og madkurser, der har fokus pa sanselighed, nydelse
og faellesskab. Vi vil inspirere, raddgive og formidle, sa
flest mulige far lettere ved at maerke kvaliteten i fremra-
gende mad og hylder lysten og naerveeret til mgdet om
maltidet.
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Klima

Mal: | Danmark stammer 25 % af udledningen af driv-
husgasser fra produktionen og forbruget af mad. | vores
kantiner serverer vi omkring 9 millioner maltider om
aret, sa vi har et markant potentiale for at gere en for-
skel. Derfor arbejder vi ogsad malrettet for kvalitet, social
ansvarlighed og baeredygtighed. Vi ansker at bygge

bro mellem god smag og sundhed pa den bedste og
mest baeredygtige made og skabe praeferencerne for
det sunde valg, baseret udelukkende pa den gode smag
ved samtidig at opfordre til et grennere valg. Samtidig
star vi over for en pavirkning af klimaet, der allerede har
naet et kritisk punkt, der bliver yderligere forstaerket

af verdens stigende befolkningsantal og fedevare- og
forsyningsmangel. Vi har derfor en klar ambition om at
skrue en smule ned for kadets andel af maltider, men op
for kvaliteten, for sundhedens og planetens skyld. Vi vil
fortsat bruge vores fantasi og kreativitet til at udnytte
grontsagerne i alle deres former.

1. #Handling - alternative proteinkilder. Den basale ef-
terspergsel pa mad vil stige med 50 % mod 2030, og
nar vi i vores kantiner hver dag serverer 25.000+ mal-
tider, ser vi det som vores pligt at tage vores del af an-
svaret. Vi mener derfor, at udfordringer kun kan mades
ved at aendre vores adfaerd og praeferencer og samtidig
opfordre til innovation og nytaenkning. | Lagismose
Meyers eksperimenterer vi derfor med flere varianter

af plantebaserede maltider, og vi har ogsa introduceret
alternativer til den animalske proteinkilde.

2. #Handling - mejeri. En sterre mangfoldighed af me-
jeri og oste i Norden er en maerkesag for Lagismose
Meyers. Vores maelk bliver produceret af Naturmeelk,
den er gkologisk og er anbefalet af Dyrenes Beskyt-
telse. Vi har en lang tradition for at skabe mejeripro-
dukter med hgj kvalitet og god smag, og i fremtiden

vil vi forsat bruge kraefter pa at udvikle flere unikke
mejeriprodukter, som tager hensyn til dyrevelfaerd og
baeredygtighed - f.eks. gule oste, friske oste og syrnede
meelkeprodukter.

3. #Handling - brad. | vores brgdunivers anvender vi
altid vores eget gkologiske mel, og kornet bliver valset
og en del af det stenkvaernet, sa der stadig er kim- og
skaldele i melet. Det bevarer naeringsstofferne og gi-
ver mere smagd. Vores brgd bliver langtidshaevet og
bagt med surdej, fordi det gar kornets naeringsstoffer
tilgaengelige for kroppen. Endelig saetter vi pris pa de
gamle, nordiske hvedesorter som slandshvede, spelt,
svedjerug og purpurhvede for at lave brgd med en helt
seerlig smag.
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@kologi

Nar ravarer fremstilles i overensstemmelse med prin-
cipperne for gkologisk landbrug, drager bade menne-
sker, dyr og natur fordel af det.

Mal: @kologiske ravarer har mere smag og kraft, og er
sundere end konventionelle ravarer, fordi de har faet
lov til at udvikle sig i deres eget naturlige tempo uden
brug af kunstgedning, sprajtemidler, tilsaetningsstoffer
og gensplejsning. En gkologisk produktionsform be-
skytter grundvandet og fremmer den biodiversitet, som
er afgarende for vores gkosystemer. Derfor er det ogsa
en klar ambition hos La@gismose Meyers, at vi fortsat
skal udvikle vores gkologiske fokus og vi er fortsat altid
pa udkig efter et gkologisk alternativ, nar det giver
mening. Meyers Contract Catering var den forste dan-
ske virksomhed, der i 2008 udviklede systemer til at
male og dokumentere omfanget af sit gkologiske ind-
kab, og Meyers Contract Catering arbejder fortsat pa
at skeaerpe sine indkabs- og tilberedningsmetoder for at
kunne prioritere flere gkologiske ravarer.

guld spisemaerker
(90-100% gkologi).

bronze spisemaerker
(30-60% gkologi)

1. #Handling: | Meyers Contract Catering maler vi gkolo-
giprocenten hver maned i alle vores kokkener, og hvert
kvartal laver vi et gkologiregnskab. Alle kantiner og re-
stauranter i regi af Meyers Contract Catering anvender
minimum 30 % gkologiske ravarer, og vi har som mini-
mum en gkologiandel pd 40 % malt i vaegt. | Legismose
Meyers er vi stolte over i alt at have 61 spisemaerker.

52 bronze spisemeaerker (30-60 % gkologi)
7 solv spisemaerker (60-90 % gkologi)
2 guld spisemeaerker (90-100 % okologi)

Vi maler i dag ikke gkologiprocenter i vores gvrige spi-
sesteder og restauranter, men ogsa her er den gkologi-
ske andel af indkgbet betydeligt.

MaAl: Vi driver fem detailbagerier og et engrosbageri i
Kgbenhavn. Brad bagt efter vores opskrifter saelges
desuden under vores varemaerke i mere end 350 Coop-
butikker over hele landet. Beregninger fra @kologisk
Landsforening har vist, at hvis man bager af 1 kilo gko-

solv spisemzerker
(60-90% gkologi)
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ANBEFALET AF

@kologi er - med et udtryk lant fra
matematikken - en nedvendig, men ikke
tilstraekkelig forudszetning for enestdende
fodevarer. @kologi er en formel ramme. Vi
fokuserer ogsa fortsat pa det bagvedliggen-
de handvzark og forst og fremmest pa sma-
gen. Det er ikke nok, at noget er gkologisk
— det skal ogsa smage bedre.

logisk korn fremfor konventionelt, sd indebaerer det,

at 306 liter grundvand ikke risikerer et mgde med pesti-
cidrester. Det er derfor ogsa et klart mal for Lagismose

Meyers, at alt det korn vi bruger til vores bageriproduk-
tion er dyrket 100 % gkologisk, og vi tilstraeber altid

mel fra korn dyrket primaert i Danmark og i Sverige.

1. #Handling: Vores bageriaktiviteter indebaerer en be-
tragtelig gkologisk kornproduktion. Med vores starrelse
og ambition fglger ogsa et ansvar for at vaere med til at
udvikle, presse og inspirere markedet til at producere
flere, bedre og billigere gkologiske produkter - ogsa til
glaede for den danske forbruger. Det gor vi bade med
hensyn til de produkter, vi selv producerer, nar vi stiller
krav til vores leverandgrer, og nar vi indgar nye samar-
bejder med producenter.

Dyrevelfaerd

MAl: En langsom, naturlig opveekst i fuld frihed med
sand, graes og skovbevoksning fra morgen til aften. Det
er et godt dyreliv og netop det liv, Lagismose Meyers
gnsker at give alle de dyr, der indgar i vores fadevare-
produktion.

1. #Handling: Mere end 95 % af alle vores kadprodukter
og mejeriprodukter kommer fra garde, vi kender og
besgger eller fra produktioner, der er klassificeret som
friland eller gkologisk. Et stort samarbejde med Dyre-
nes Beskyttelse resulterede i 2016 blandt andet i det
meget synlige resultat der kan ses pa Nettobutikkernes
hylder. Her finder man en lang raekke nye fadevarer,
som saelges under maerket 'Anbefalet af Dyrenes Be-
skyttelse’, bl.a. mejeriprodukter, palaeg og polser samt
faerdigretter. Vi har en klar ambition om, at 80 % af alt
kad stammer fra dyr med adgang til det fri inden ud-
gangen af 2018.
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Vi har lige nu 200 tyrekalve gaen-
de, som skal vare minimum 2VY: ar,
for de slagtes.

2. #Handling - kad: Vi har udviklet maerket 'Smagen af
Frihed'. Under dette maerke producerer vi allerede nu
Lagismoses hakkekad, der udelukkende bestar af dansk
kvaeg, som graesser frit i sommerhalvaret og har frisk
luft i staldene i vinterhalvaret. Alle Lagismose-grise
under maerket 'Smagen af Frihed' fades pa friland og
har gennem hele deres opvaekst adgang til udendorsa-
realer. Vores gourmetkyllinger er opvokset i fuld frihed i
naleskove for foden af Pyrenaerne, hvor de selv finder
deres fgde i skovbunden - en opvaekst, der er bla-
stemplet af Dyrenes Beskyttelse.

3. #Handling - mejeri: Fedevaremaerket 'Anbefalet af
Dyrenes Beskyttelse’ kan ogsa findes pa maelkeserien
'Smagen af Frihed' fra Lagismose, der blev lanceret i
starten af 2016, og er udviklet i taet samarbejde med
fire fynske landmaend. Mejeriserien fra Legismose saet-
ter nye standarder for dyrevelfaerd i maelkeproduktio-
nen. Eksempelvis vil tyrekalve i maelkebesaetninger ikke
blive aflivet efter fadslen, men skal opdraettes til slagt-
ning i Danmark. Kgerne har ogsa mere plads i stalden
end de foreskrevne 6 m? pr. ko ved gkologiske kvaeg-
brug; vores Jerseykger har mindst 6,6 m? pr. ko og
mindst 8 m? pr. ko ved de store racer. Kgerne kommer
pa graes om sommeren og er fritgdende hele aret, ude
savel som inde. Vi har lige nu 200 tyrekalve gaende,
som skal vaere minimum 2% ar, fer de slagtes. Selve
godkendelsen af producenten sker pa baggrund af en
raekke kontrolbesgg af besaetningen og indebaerer, at
Dyrenes Beskyttelse mindst en gang om aret kontrol-
lerer, at besaetningens dyrevelfaerd er i top. Dyrenes
Beskyttelse stiller krav om, at alle tyrekalve, der fodes
i besaetningen, skal opdraettes i Danmark. De ma ikke
eksporteres til udlandet eller aflives umiddelbart efter
fadslen, som det er praksis i mange malkekvaegsbesaet-
ninger. Der stilles desuden en lang raekke krav om
udearealer, opstaldning, kaelvning, foder og vand, syg-
doms- og sundhedskontrol m.m.
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4. #Handling - dyrevelfzerd i Meyers Contract Catering
Ud over samarbejdet med Dyrenes Beskyttelse, har vi

i Meyers Contract Catering, som er den enhed, der i
maengde har det stgrste ravareforbrug, truffet en raekke
principbeslutninger for dyrevelfzerd:

- /Eggene er ikke blot gkologiske, men hgnsene lever
0gsa et frit og naturligt liv og far baeredygtigt foder.

Der anvendes kun fisk og skaldyr, som figurerer pa
Verdensnaturfondens gragnne liste over fiskearter,

der er indfanget eller opdraettet under hensyntagen
til bl.a. bestande og miljgbelastning. Vi bruger 75 %
fersk, vild fisk fra farvande taet pa Danmark og 25 %
opdraettet fisk, der primaert kommer fra farvandene
omkring os. Rogn fra torsk og stenbider kaber vi altid
frisk.

- Alle meelkeprodukter og en stor andel af de anvendte
oste er fremstillet af maelk fra gkologiske dyr.

Der anvendes primeert svinekad fra tungsvin, der fod-
res med indtil 80 % skologisk foder.

Der anvendes kun kyllingekad fra Label Rouge-
frilandskyllinger, der er anbefalet af Dyrenes Beskyt-
telse.

Mindst 65-70 % af vores kad er dansk.

5. #Handling - aeg: | tillaeg til ovenstdende har vi i hele
selskabet Lagismose Meyers udfaset alle buraeg fra
vores fodevareproduktion, restauranter og bagerier,
hvilket ogsa indebeerer, at der ikke findes “skjulte bur-
29g” i de af vores produkter, der seelges hos bl.a. Coop
og Dansk Supermarked. P& samme made har vi udfaset
foie gras.

A1

fo’
0.as

Madspild

Mal: En helt essentiel del af gnsket om at bidrage til en
mere beaeredygtig verden er minimering af madspild.
Jo bedre vi udnytter hver enkelt ravare, jo mere beere-
dygtige bliver vores kakkener. Hos Lagismose Meyers
arbejder vi derfor bevidst mod mindre og mindre spild,
nar vi tilbereder og serverer mad. Det handler i vores
@jne primaert om ledelse og god faglighed. At udnytte
ravarerne mest muligt er bade god matematik og god
gkonomi.

1. #Handling - kantiner: Vi maler pt. systematisk pa vo-
res madspild i vores 82 kantiner, og pa sigt er det ogsa
ambitionen, at vi vil gore det i den gvrige del af vores
forretning. Det foregar pa felgende made i kantinerne,
Vi vejer:

rensesvind fra den ra ravare inden tilberedning.
- tilberedningssvind nar maden bliver tilberedt.

buffetsvind - madrester/affald fra buffeten, som ikke
kan genanvendes.

- geestesvind - madaffald der smides ud af gaester fra
deres tallerken.

De tre farste kan vi selv pavirke, mens den fjerde krae-
ver en gget bevidsthed omkring portionsstarrelser
hos vores gaester. Vi har klare maltal for, hvor meget
rensesvindet ma ligge pa i alle vores kantiner.

i
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