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INTRODUKTIONTIL
BAREDYGTIGHEDS-
RAPPORTEN OG

VORES 2026-2030-STRATEGI

Vi tror pa, at et maltid kun er baeredygtigt, hvis det bliver spist. Men vi
mener 0gsa, at en restaurant kun kan veere baeredygtig, hvis den ogsé

er gkonomisk og socialt baeredygtig. Derfor arbejder vi i LOCA med en
tredelt definition af baeredygtighed, som omfatter bade en miljgmaessig,
en gkonomisk og en social dimension.

Vi vil mere end blot haevde, at vi er beeredygtige - vi vil ogsa bevise det.
"Kan vi male det, kan vi styre det” plejer vi at sige. Derfor har vi udviklet
maleveerktgjer, blandt andet til vores ravareindkgb, som ggr os i stand

til ngje at fglge vores CO2-udledninger pa tveers af vores forretninger.
Disse veerktgjer er essentielle, da de viser os, hvor vi kan seette ind for at
blive endnu bedre pa den miljgmaessige baeredygtighed.

| den gkonomiske dimension arbejder vi for at skabe en baeredygtig
forretning, der kan klare sig selv pa et konkurrencepraeget marked og
gore en positiv forskel generationer frem. Vejen hertil er brolagt med
ordentlighed og bygger pé professionelt drevne forretninger og inddra-
gelse af en kulturbaerende ejerkreds blandt ledende medarbejdere.

P4 den sociale baeredygtighed er vi en del af en branche, som de
seneste ar har gennemgdet en stor positiv udvikling og professionali-
sering, men vi er fortsat langt fra det fulde potentiale. Som nzesten alle
handveerksfag er en af branchens stgrste udfordringer at tiltraekke nye
kollegaer og skabe tilknytning, s& de bliver i leengere tid. Derfor har vi
fuldt fokus pa den sociale dimension af baeredygtighed. Vi gnsker at
gentaenke branchens strukturer, kulturer og mgnstre.

Vi vil ga forrest i vores egen virksomhed, og sammen med branchen
skabe en ny fremtid, og en ny forteelling om det at arbejde i verdens
bedste branche - vores branche.

P4 vegne af LOCA og hele holdet bag,

Dorte, Merete og Christian

DORTE JUHL @STERGAARD MERETE HOLST
Founder, CCO & Head of Sustainability Founder, CEO & Head of Gastronomy
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FRA 17 VERDENSMAL
TIL 17 LOCA-MAL

VORES 2026-2030-STRATEGI

LOCA og LOCA Manifesto udspringer af FN’s 17 Verdensmal, som blev
vedtaget i 2015. Ti &r senere har vi omsat Verdensmélene til 17 konkre-
te LOCA-mal, der udggr fundamentet for vores arbejde herunder vores
beeredygtighedsstrategi frem mod 2030.

Malene beskriver, hvor vi gnsker at gare en forskel, hvorfor det er
vigtigt, og hvordan vi helt konkret vil bidrage til en bedre fremtid for os
mennesker, vores samfund og planeten. De fungerer som vores feelles
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kompas for udviklingen af bade vores restauranter, kantiner og
virksomhed som helhed.

Nar man treeder ind i en LOCA-restaurant, mgdes man af vores
enkle ambition:

VI ER:

DKOLOGI 60-90%
LOKALE RAVARER 60-90%
DYREVELFARD 60-90%
VI ER PA VEJ MOD:

MADSPILD 0%
CO2 UDLEDNING 0%
VORES ST@RSTE MAL ER ALTID:

SMAG, MAD & LIVSGLADE 100%

Disse ambitioner afspejler de omrader, hvor vi mener, at vi kan

gore den starste forskel. Vi gnsker at bidrage til et mere baeredygtigt
dansk fgdevaresystem gennem gget brug af lokale ravarer, hgjere
gkologi og bedre dyrevelfeerd. Derfor blev vii 2025 medlem af @ko-
logisk Landsforening for aktivt at stgtte arbejdet med blandt andet
biodiversitet, rent grundvand, sundere jord og menneskers sundhed.

Samtidig arbejder vi malrettet pd at reducere vores klimaaftryk. |
2026 forventer vi at tilslutte os Science Based Targets initiative
(SBTi) og dermed forpligte os til en videnskabeligt baseret reduktion
af vores CO,-udledning med ambitionen om at bidrage til malet om
netto-nul udledning senest i 2050.

For os handler beeredygtighed dog ikke kun om klima og ressourcer.
Mad handler ogsd om mennesker. Derfor arbejder vi med smag,
mad og livsgleede som en central del af vores mission - bade i
gjeblikket omkring bordet og pa den lange bane gennem fokus pa
sundhed, trivsel, tarmens betydning for velveere og principperne
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bag longevity. Vi gnsker at dokumentere, hvordan gode méltider
kan bidrage positivt til bade krop og sjeel.

Vi gnsker samtidig at veere med til at udvikle en mere mangfoldig,
inkluderende og attraktiv restaurations- og kantinebranche. Derfor
arbejder vi aktivt for lige muligheder uanset kgn, alder og baggrund,
og stotter initiativer, der fremmer diversitet og ligestilling i branchen.
Det haenger teet sammen med vores ambition om at veere med til at
skabe en ny fortaelling om en branche, hvor mennesker kan trives,
udvikle sig og skabe lange, beeredygtige arbejdsliv.

Vores 17 LOCA-mél er dynamiske og evalueres hvert ar i forbindelse
med udarbejdelsen af vores baeredygtighedsrapport, som du sidder
med i hdnden, og som vi hadber, du vil have forngjelsen af at laese.

MADGLADE

Rapporten er inddelt i kapitler med udgangspunkt i denne cirkel,
sa du hele tiden kan se, hvor de enkelte mal hgrer hjemme, og
hvilke omrader de omfatter. Vi begynder naturligvis med

kernen - dér, hvor det hele starter for os: smag og madglaede.

For at give vores 17 LOCA-mal et visuelt udtryk ogsa har vi ladet
dem fortolke gennem kunsten. | rapporten finder du derfor

17 unikke illustrationer skabt af kunstner Lars Ngrgard, som
tilsammen danner et visuelt manifest for fremtidens beeredygtige
gastronomi og de forandringer, vi gnsker at bidrage til.

Lars Ngrgard er en af dansk samtidskunsts mest anerkendte kunst-
nere. Hans veerker er repraesenteret pa flere af Danmarks farende
kunstmuseer, herunder Statens Museum for Kunst, ARoS, Arken og

Heart - Herning Kunstmuseum. Han har desuden skabt markante 1. \%ﬁ)?r\EﬂAL: 3. &E&ﬁsﬁﬁf‘TIONEN SxEEBE:SONCI;AL
veerker til det offentlige rum, blandt andet til Operaen, Aarhus ) 12, T [N e VERDENSMAL:
Universitetshospital og DTU. g g | a S5 |5 i
EE
2. MENNESKENE 4. BRANCHEN
VERDENSMAL: VERDENSMAL:

CIE I
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LOCA-madl nr. 1.

SMAG OG
MADGLADE

Hos LOCA er vi optimister, ikke klima-fanatister. Vi er livsnydere,
ravareentusiaster og habefulde handveerkere. Vi gleeder os over alt
det gode, verden har at byde p3, og keerligheden til mad og menne-
sker vil altid vaere vores ledestjerne pa vejen mod mere baeredygtig
gastronomi. Et maltid er nemlig kun baeredygtigt, hvis det bliver
spist, og vi vil, at hver en bid skal smage fantastisk.

Smag, madgleede og glade gaester er derfor ogsa kernen i alt, hvad vi
laver - og geesteoplevelsen er altid vores trumfkort. Smagen vinder
dermed over bade gkologi, CO,-maling og lokale ravarer, hvis de
ikke har den rette kvalitet. For hvis smagen ikke sidder lige i skabet,
sa gar det ud over vores til hver en tid vigtigste maling: Nemlig glade
gaester. Vi maler og sparger altid vores gaester om deres oplevelse
hos os - og vi saetter barren hgijt.
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Kernen: Smag og madglaede
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GASTE- OG KUNDETILFREDSHED

Uanset konceptet og uanset hvilket kulinarisk niveau, der er tale om,
streeber vi i LOCA altid efter, at vi skal vaere best in class. Vores suc-
ces er derfor identisk med vores gaesters tilfredshed, og vi gennemgar
derfor ngje hver eneste tilbagemelding - og vi iveerksaetter Igbende
gaesteanalyser for vores restauranter og brugerundersggelser for
kunderne i vores kantiner.

Vi saetter barren hgjt, og malet for alle vores koncepter, restauranter
og kantiner er, at over 80 % af dem, der besgger os, skal veere tilfred-
se eller meget tilfredse i en sddan grad, at de vil anbefale os til andre.
Dét lykkedes vi igen med i 2025 - og det er naturligvis et mal, vi vil
fortseette med at straebe efter i fremtiden. Herfra skal dette mél op-
retholdes og gerne forhgjes, men ikke ngdvendigvis til 100 %. Vi gar
ikke efter at behage alle - vi gér efter at begejstre dem, der tar.

ET FYRTARN | BRANCHEN

Vi seetter ikke kun barren hgijt, nar det geelder vores geesters til-
fredshed. Vi streeber nemlig ogsé efter, at vores restauranter bliver
anerkendt af landets madanmeldere og branchefolk og markerer sig
tydeligt pa den gastronomiske scene.

| 2025 tog vi et vigtigt skridt i den retning. lkke mindst med abningen
af Paula, hvor samtlige af landets anmeldere lagde vejen forbi. Men
ogséa ved at vi opndede en Bib Gourmand i Michelin og fik alle fem
restauranter med i Falstaff - resultater, der understreger vores fagli-
ge niveau og ambitioner.

Vores mal er, at LOCA skal std som et fyrtérn i branchen. Et fyrtarn,
der ikke blot kaster lys over branchens udfordringer, men som ogsa
gar forrest og aktivt arbejder pé at Igse dem.

> o
« y B Paula

[alstall

Falstaff Food  46/50

Restaurant & Service 18/20

Bistro Guide Wine  18/20
Nordics 2026 Style 8/10
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MADEN

Vi vil skabe meningsfulde, velsmagende méltider gennem kompromis-
lzs kvalitet og bevidste til- og fravalg. Vi vaelger madspild fra og tilveel-
ger lokale ravarer, gkologi, dyrevelfzerd og beeredygtig fisk og skaldyr.
Vi veelger mindre kad, mere grgnt og ansvarlige leverandgrer, der lever
op til FN’s Verdensmal og de veerdier, vi sigter efter.

Men alt dette er ligegyldigt, hvis ikke maden smager hamrende godt.
Til- og fravalg gar derfor altid hand i hand med innovation, nysgerrig-
hed og et solidt handveerk - for det baeredygtige maltid ma og skal
fa englene til at synge.

INDK@B MED INDSIGT

Til registrering og optimering af vores baeredygtige indkgb af fade- og
drikkevarer har vi bygget et regneveerktgj, som ved hjeelp af samtlige
fakturaer afleeser kagbsadfeerden i hver enkelt af vores restauranter og
kantiner. | 2025 skiftede vi til systemet InFood - et Al-drevet veerktgj,
som treekker data direkte fra vores regnskabssystem.

Denne rapport er udarbejdet for LOCA som helhed, hvilket betyder,
at de angivne malinger afspejler det samlede indkgb pa tveers af alle
forretninger. | dette afsnit om MADEN finder du vores malinger,
resultater og indsatsomrader inden for:

e Plantebaseret VS animalsk

e CO,-aftryk

e Jkologi

e Lokale ravarer

e Dyrevelfaerd

e Baeredygtig fangst af fisk og skaldyr
e Madspild

| 2025 har vi besluttet at justere vores mal pa alle omrader, hvilket
betyder, at vi i 2026 implementerer nye rapporter og veerktgjer for at

kunne na vores mal i 2030.
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LOCA-mdl nr. 2

LOKALE RAVARER
- 60-90 %

Danmark er et landbrugsland med fantastiske ravarer - og i LOCA
bruger vi dem med stolthed. For os giver det mening at bruge dan-
ske ravarer i Danmark, og det giver mening at bruge dem dugfriske i
sason. Det er godt for bade gastronomien og dansk landbrug.

Hvis vi ikke veelger at kgbe dansk nu - med den merpris det har at
producere i Danmark - findes der om fa ar ikke et landbrugserhverv
inden for landets greenser.

Vores mal er, at 60-90 % af vores ravarer skal vaere lokale - hverken
mere eller mindre. Vi vil nemlig ogsa gare plads til at hylde verdens
bedste specialiteter, nar de kan noget, Danmark ikke kan.
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VORES DEFINITION AF LOKALE RAVARER

Vi definerer lokale rdvarer som produkter, der produceres i Danmark
med primaert danske révarer. Vores tal er baseret pa vores indkab med
undtagelse af vin, kaffe og the.

| forbindelse med begrebet 'lokale ravarer’ mader vi en raekke dilemma-
er - for hvordan defineres 'lokalt’? Hvor langt fra kakkenet skal rava-
rerne eller produkterne veere dyrket eller fremstillet, og hvor kommer
foderstofferne til den animalske produktion fra? Kan man f.eks. kalde en
dansk gris lokal, hvis den er fedet op pa sojaskra importeret fra Syd-
amerika? Derudover kan der veere udfordringer med kadudskeeringer. |
bedste fald kommer de fra dyr i danske besaetninger, som er fgdt, op-
dreettet og slagtet i Danmark. Men det sker ogsa, at dyr er fgdt i ét land,
opdreettet og slagtet i et andet og afslutningsvis forarbejdet i Danmark
- er kgdet s& dansk? Dette er dilemmaer, vi forholder os til, og som vi
lzbende undersgger forbedringsmuligheder indenfor.

En af de starste udfordringer, vi mader, er, at der i perioder af aret ikke
findes danske ravarer tilgeengelige. Desuden har vi et gnske om at fejre
arstidernes og saesonernes forskelligheder, sa vi accepterer f.eks. at bru-
ge tyske eller franske asparges i foraret, nar de danske ikke er kommet
endnu. Vi har séledes ikke et mal om, at alle de fgdevarer, vi bruger, skal
vaere 100 % lokale eller danske.

2025 1 TAL

Inden 2030 skal andelen af lokale varer fylde mellem 60 - 90 % af vores
ravareindkgb. | 2025 ligger den andel pa 58,15 % (ekskl. vin, kaffe og te),
sa vi er bestemt godt pa vej.

For frugt og grgnt 1& andelen af danske varer pa 43,85 %. Det er hgjere
end gennemsnittet i Danmark, men stadig et stykke fra vores mal om
60-920 % i 2030. Ifglge en undersggelse fra Madkulturen i 2025 var kun
9 % af salget af frugter i Danmark fra danske frugtavlere og 26 %
gransager blev produceret i Danmark.

Vi oplever derfor, at det ikke altid er muligt at f& danske ravarer - heller

20

Ring 1: Maden

ikke nar de er i seeson. Tilgaengelighed og seesonudsving spiller altsa en
stor rolle i vores indkgb.

Derfor er lokale rédvarer et omrade, vi fortsat har stort fokus pé, og hvor
vi arbejder pa at gge andelen, nar det er muligt.

Figur 10
Udviklingen af andelen af indkgb fra Danmark
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Figur 11

Udvikling af indkgb af frugt og grgnt fra Danmark
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Figur 12
Udvikling af indkgb af mejeri og 2g fra Danmark

Ring 1: Maden
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Figur 13
Udvikling af indkeb af kad og fjerkrae indkgb fra Danmark
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Mal 2 - Lokale rdvarer: Godis Grant Ring 1: Maden

“Hos Godis Grent arbejder vi for at skabe et mere lokalt
og sesonbaseret fadevaresystem, hvor grentsager hgstes
tet pad kokkenerne og med storst mulig respekt for jord,
sason og smag. For os handler baredygtighed ikke kun
om gkologi, men ogsd om korte transportveje, gennemsig-
tighed og naere relationer mellem producent og kakken.
Derfor giver samarbejdet med Restaurant Paula rigtig
god mening for os, fordi vi deler en falles forstdelse for
kvalitet, rdavarer og ansvarlig madproduktion. Vi oplever,
at der er plads til dialog om saesoner og tilgengelighed.
Det er vigtigt for os at vaere store nok til at levere stabilt,
men samtidig smd nok til at bevare nzerheden til bdde
jorden, produktet og dem, der skal spise maden.”

- Fredrik Sahlin, Godis Gragnt,
leverandgr til Restaurant Paula
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LOCA-mdl nr. 3

OKOLOGI - 60-90 %

Vi gnsker at servere dejlig mad med sa fa kunstige tilseetningsstoffer
som muligt - og uden sprgjtegift, naturligvis. Derfor vaelger vi
gkologi. Det beskytter vores gaester, naturen og vores fzlles
grundvand og giver plads til mere biodiversitet. | LOCA arbejder vi
malrettet med gkologi og har i 2025 opnaet Det @kologiske Spisemaerke
i sglv pa alle vores spisesteder. Sglvmaerket betyder, at 60-90 % af vores
ravarer er gkologiske.

Vores gkologi-mal for 2025 var at sikre, at alle kskkener beholdt eller
fik Det @kologiske Spisemazerke i sglv - og at vores samlede gkologian-
del 14 pd mindst 65 %. Det mal naede vi, og vores samlede gkologiandel
endte pa 70,07 % - altsa over malet pa 65 %.

Samtidig er det veerd at bemeerke, at kun en lille del af spisesteder i
Danmark arbejder med gkologi pa samme niveau - her skiller LOCA
sig tydeligt ud.

Ring 1: Maden
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Ring 1: Maden

Figur 9
. Fordeling af gkologiandel
Af Danmarks 17.681 spisesteder (*) har kun 282
restauranter, catering eller cafeer (*1) et gkologisk 009 B380%
Spisemeerke, det vil sige, at kun 1,6 % prioriterer ° )
gkologi. Kun 38 restauranter har et gkologisk 80% 75,20%
Spisemaerke i sglv i Kgbenhavn (*1) o 69,90%  66,40%
70%
* Kilde: Horesta - tal fra 2023 60%
*1 Kilde: Fodevarestyrelsen - tal fra start 2026 © 49,90%
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Figur 8 9
Udvikling af gkologisk indkgb i vaegt 2o
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O,
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1 2025 tog vi endnu et ekstra spring opad og bruger nu naesten 85 % flere gkologi-
ske fgdevarer end i 2021, hvor vi begyndte at male vores gkologiske indkgb i vaegt.
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LOCA-mdl nr. 4

DYREVELFARD
- 60-90 %

| LOCA vaelger vi mere grant, og kgd, ag og mejeriprodukter i de
rette maengder - men vi stiller hgje krav til dyrenes velfeerd. Der
findes i Danmark officielle og uofficielle maerker for dyrevelfaerd,
som vi har valgt at kombinere. Vi definerer derfor dyrevelfaerd som
vaerende dyr, der har levet vildt, gaet pa friland, som er maerket
gkologisk eller med Fgdevarestyrelsens 3 dyrevelfardshjerter.

Vi maler pa vores indkgbsadfeerd i omraderne: svinekad, kylling,
kalvekgd, oksekad, vildt, mejeri og 2g.

| 2025 naede vi vores malsaetning om, at 60-90 % af vores indkab
af animalske ravarer opfylder dette kriterie.
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20251 TAL

| 2025 var mélet, at mindst 60 % skulle komme fra dyr med bedre
velfaerd - dvs. gkologisk, friland eller med 3 dyrevelfeerdshjerter. Det
mal ndede vi, og andelen er steget siden sidste ar. Resultatet er hgjt og
meget tilfredsstillende, blandt andet fordi vi har kabt mere vildt i 2025.
Frem mod 2030 er mélet, at 60-20 % af vores indkgb fortsat lever op til
vores velfeerdsdefinition

Figur 14
Udvikling af dyrevelfaerd
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LOCA-madl nr. 5

BAREDYGTIGT
FISKERI

Havet rummer fantastiske ravarer, men livet under overfladen er
under pres fra overfiskeri og klimaforandringer. | LOCA fokuserer
vi pa fangstmetoder, bestande og pa de fangstomrader fiskene
fanges i. Derfor veelger vi fisk og skaldyr ud fra mere baeredygtige
fangstmetoder som tejner, handpluk og opdraet. | 2025 levede
60-90 % af de fisk og skaldyr, vi serverede, op til vores krav.
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FISK SOM EN VIGTIG RAVARE

Fisk udggr en stor og betydningsfuld andel af vores ravarer. Nar det
geelder beeredygtighed og dyrevelfeerd inden for fiskeri, er de vigtig-
ste parametre for os fangstmetoder, fangstomrader og bestande. Vi
bruger WWF's fiskeguide som pejlemaerke, men benytter i mindst lige
sa haj grad vores samarbejdspartnere pa omradet til at ga i dybden
med vores egen specifikke adfeerd og mal om at beveege os i en mere
baeredygtig retning.

FANGSTMETODER

Vi maler pa fangstmetoder for at skabe bevidsthed om, hvad disse
betyder for fiskene og de omrader, de fanges i. Dette er dog et van-
skeligt emne med mange forskellige aspekter, og vi har blandt andet
ladet os radgive af vores fiskeleverandar. Et eksempel pad omradets
kompleksitet er den gamle danske fangstmetode snurrevodsmetoden.
| udgangspunktet betragtes den som en relativt baeredygtig fangstme-
tode, da den, i modsaetning til bundtrawl, ikke gdelaegger havbunden.
Pa den anden side kan det indvendes, at snurrevodsmetoden ikke er
baeredygtig, fordi den bruger relativt meget braendstof i forhold til
andre fangstmetoder. Vores mal er at kgbe fisk, som er fanget efter
principper, der kan betragtes som "bedre”, og vi veelger og fraveelger
fisk ud fra disse kriterier. | dette konkrete tilfeelde har vi dog valgt at
kalde snurrevodsmetoden en "lidt bedre” fangstmetode, da vi i vores
tilgang til baeredygtighed pé fiskeriomradet har valgt at fokusere mest
pa skdnsom fangst, sunde fiskebestande og evt. overfiskning.

Vi betragter trawl, flyshooter og bundskrab som "mindre gode” fangst-

metoder. De "lidt bedre” fangstmetoder omfatter snurrevod, garn,
bundgarn, tejner, opdreet, handpluk, not og line.
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MALING AF OPRINDELSE OG
FANGSTMETODER

| forbindelse med fiskeri méler vi p& to omrader: oprindelse i forhold til
fangstomrader og hvordan fisken er blevet fanget. Vi har valgt at ggre
det p& denne made for at skabe sa meget transparens som muligt.
Desuden er disse tal med til at uddanne os i, hvad det vil sige at veelge
skansomme og mindre skdnsomme fangstmetoder, samt hvad de for-
skellige fangstmetoder egentlig betyder.

Figur 15
Fordeling af fangstmetoder 2025
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Figur 16
Udvikling siden 2021
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Vores malsatning er, at andelen af de "lidt bedre fiskemetoder” ligger mellem
60 - 90 %, og det har vi opnaet. Dog ligger vi i den lave ende her, sa det er et
indsatsomrade for de kommende ar.
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MAL FOR OPRINDELSE OG
FANGSTOMRADER

Vores mél var i 2025, at al fisk som minimum skal komme fra fangst-
omrade "FAO 27" som er en del af europaeiske farvande, inkl. de dan-
ske. Halvdelen skal komme fra neere omrader til Danmark. Ogsé dette
ar viser det sig at veere mere og mere problematisk. Vi kan se, at vi er
teet pa vores mal, men vi har sveert ved at @ge vores indkgb af fisk fra
omraderne teet ved Danmark. Dette formodes at veere en konsekvens
af de udfordringer, dansk fiskeri oplever i disse ar.

Figur 17
Fordeling af fangstomrader 2025
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LOCA-mdl nr. 6

MADSPILD - 0 %

Spild er spild. Mad er kun baeredygtigt, hvis det bliver spist, og
derfor skal vi male og veje alle vores ravarer. Fra de kilo, som bliver
sat ind i kaleboksen ved levering, til de gram af madrester, der gar
med tallerkenen ud. Det rette indkab, den rette logistik og kokke-
nes evner til at bruge hele ravaren er altafggrende i kampen mod
madspild, og det er - og vil altid veere - en intern konkurrence i
hele LOCA, om ikke vi kan gagre det lidt bedre i morgen.

En af maderne er effektiv kompostering, men der skal mere til, og
vi bliver ved med at afsgge nye muligheder, til vi er i mal.
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VORES MALINGER AF MADSPILD

| enhver husholdning er madspild ensbetydende med dérlig kakken-
gkonomi, og i vores professionelle kakkener monitoreres madspildet
derfor ngje gennem vores gkonomiske nggletal. Dette sker ved
manedlige budgetopfalgninger pa kakkenprocenten, som er
vareindkgbets andel af omsaetningen. Nar vi ser pa madaffald,

sa sonderer vi imellem to fraktioner:

- Mad, der kunne vzere blevet spist - og som vi kunne have undgaet

- Mad, der ikke kan spises - altsa, det reelle madaffald, som vi
ikke kan undga.

Vi registrerer vores madaffald pa to omrader:
1. Data fra vores renovationsselskab
2.Data direkte fra mélinger i kakkenet

Begge omrader giver udfordringer mht. preecision af data. For det
fgrste laver vi en del fond pa fgdevarerester, som medfgrer en stgrre
veegt i affaldet, fordi der er vand i, og vi har ikke fundet en metode
endnu til at tage vandets veegt ud af beregningen. Det vil sige, at der i
begge omrader vil veere et "kunstigt” hgjt indhold af vand. For det an-
det skelner data fra renovationsselskabet ikke mellem affald, der kunne
have veeret spist, og affald, der simpelthen bare er rester. Her bliver alt
blandet sammen, og vi far mindre preecis data. Derudover deler flere
af vores kgkkener affaldsomrader med andre. Det betyder, at andre
aktagrer kan have benyttet vores containere, hvilket kan fgre til, at vores
tal for madaffald er kunstigt hgje.

Udvikling i kekkenet, hvor vi kun maler affald sendt til renovation

| 2025 har vi forbedret os veesentligt hvad angar madspild. Vi har
nemlig produceret 16 % mindre madaffald end 2024.
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Figur 18
Madaffald i forhold til indkabt kg.
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Udvikling i kekkenet, hvor vi maler madspild direkte
2025

Totalt madaffald i forhold til indkgbt kg.: 9,54 %

Madspild pr. person pr. dag
(affald, der kunne have veeret spist): 33,11 gr. (2024 dar 36 gr.)

Madaffald pr. person pr. dag
(affald, der ikke kunne have veeret spist): 72,36 gr. (2024 89gr.)
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Mal 6 - Madspild: Christians stagr

“Da jeg dbnede Kilden i haven og ville tilbyde kaviar, var
det vigtigt for mig at taenke hele vaerdikaeden ind. Jeg
var traet af at hore, at selve fisken ofte kun blev brugt
til biobraendsel, sd jeg aftalte med Lyksvad (en dansk

opdraetter af stor til kaviar), at de skulle sende et par fisk,
sd jeg kunne eksperimentere. Efter nogle forseg fandt

jeg frem til, at hvis vi modnede fisken i fem dage, saltede
den, koldragede den og lod den hvile en dag efterpd, sd

fdar den en fantastisk smag - lidt i retning af en blanding
mellem reget makrel og reget dl. Og lige przaecis denne

stor bliver jo dermed et fantastisk eksempel pd, hvordan

vi kan undgd ungdig madspild.”

- Christian Hoffmann, partner i LOCA og kgkkenchef pa
Restaurant KILDEN i haven
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LOCA-mdl nr. 7

CO.-AFTRYK - 0 %

Fadevarer star for 20 % af Danmarks drivhusgasser ifglge Concito*,
men potentialet for reduktion er stort. | LOCA registrerer vi alle
indkgb. Vi har allerede et lavt klimaaftryk, men har forpligtet os ftil
CO,-neutralitet senest i 2050. Derfor arbejder vi dagligt for at mind-
ske vores udledning og bidrage til den grgnne omstilling.

*https://concito.dk/udgivelser/danmarks-globale-forbrugsudledninger
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34 % MINDRE CO, SIDEN 2021

Hvert kvartal méler vi vores CO,-aftryk fra indkabte fgde- og drikke-
varer, og vi beregner vores tal pa basis af Den Store Klimadatabase fra
Concito. Vores baseline og startpunkt for vores malinger er 2021, og vi
har Igbende forbedret os - i alt med -34 %.

Vi har som mal at minimere vores aftryk pa fadevarer med 40 % inden
2030 og pé sigt til et niveau, hvor vi i 2050 gér i nul mht. vores ind-
kabte fgde- og drikkevarer.

Vi er godt tilfredse med resultatet og godt pa vej. Dog har vi ikke
reduceret yderligere fra 2024 til 2025 men ligger pa samme - lave -
niveau. Derfor vil det blive et fokusomrade for 2026: Hvordan kan vi
f& bragt CO,-aftryk pr. kg. endnu leengere ned?

| figur 6 og 7 viser vi, hvor fordelingen af Co2-aftrykket kommer fra i 2025
- fordelt over de forskellige varegrupper.

Figur 5
Udvikling af kg CO,e pr. kg indkgb siden 2021
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Figur 6
Fordeling af CO,-aftryk over varegrupper
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Figur 7
Fordeling af indkgbt kg. over varegrupper
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CO,-MALING OG DE 3 SCOPES

For at beregne vores samlede klimaaftryk anvender vi principperne
fra GHG-protokollen, som opdeler udledninger i tre scopes:

» Scope 1: Direkte udledninger fra egne aktiviteter (fx firmabiler)

e Scope 2: Indirekte udledninger fra indkabt energi (el, varme og vand)

e Scope 3: Dvrige indirekte udledninger fra veerdikeeden, herunder
varekgb, transport og services

Scope 3 udger langt den starste del af vores aftryk, og det er derfor
her, vi har vores primaere fokus.

Figur 8
Kategorisering af scope 3.

Da scope 3 er det stgrste omrade, fokuserer vi primaert pa dette. Her vises
fordelingen i procent pr. hovedkategori.
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Vi anvender data fra bl.a. Den Store Klimadatabase fra Concito, In-
Food, HOFOR, Energistyrelsen, Klimakompasset fra Erhvervsstyrel-
sen samt leverandgrdata - seerligt fra Dansk Cater. Samtidig anven-
der vi samme metodik ar for &r for at sikre sammenlignelighed.

UDVIKLING | SAMLET CO,-AFTRYK

Vores samlede CO,-aftryk har udviklet sig saledes:

e 2022: 1.145 tons CO,e
e 2023: 1.005 tons CO,e
e 2024: 1.099 tons CO,e
e 2025: 794 tons CO,e

Fra 2024 til 2025 har vi reduceret vores samlede CO,-aftryk med
28 %. Udviklingen skyldes bl.a.:

o At vii 2024 etablerede en ny restaurant, hvilket ggede aftrykket
midlertidigt (ca. 20 % af totalen), mens der ikke var tilsvarende
etableringer i 2025

o Optimering af affaldshandtering, som har reduceret aftrykket med ca. 4 %

» Yderligere reduktion i aftrykket fra fgde- og drikkevarer pa ca. 2 %

Samtidig har vi reduceret vores CO,-aftryk pr. omsat krone med 29 %
fra 2024 til 2025.

VORES TILGANG TIL REDUKTION

Vi har ikke et gnske om at opnd CO,-neutralitet gennem kgb af
kompensationscertifikater. | stedet arbejder vi malrettet med at re-
ducere vores faktiske ressourceforbrug dér, hvor effekten er stgrst.
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Som en del af vores langsigtede strategi undersgger vi dog mulighe-
derne for at investere i jord, som pa sigt kan bidrage til at balancere
vores samlede aftryk.

INDSATSOMRADER 2026-2027

Fremadrettet vil vores vigtigste indsatsomrader veare:

o Reduktion af CO,-aftryk fra fgdevarer og drikkevarer

» (Jget genanvendelse og optimering af affaldsfraktioner

» Gennemgang og optimering af energiforbrug og energikilder
e Analyse af muligheder for opkgb og drift af jord

For at styrke datakvaliteten har vi i 2025 implementeret systemet
InFood, som automatiserer og forbedrer vores CO,-beregninger -
seerligt pa vores starste indkgbsomrade: fadevarer og drikkevarer.

METODE OG DATAGRUNDLAG

Vores CO,-beregninger for 2025 er baseret pa data fra perioden
1. januar 2025 til 31. december 2025.

Vi beregner vores aftryk ved at samle data fra fakturaer og forbrug
og koble disse med emissionsfaktorer fra anerkendte databaser. |
tilfeelde, hvor data ikke er fuldt tilgeengelige - fx ved feelles forsy-
ning i venues - estimerer vi forbruget baseret pd sammenlignelige
lokationer.

Der er fortsat omrader, vi ikke kan male preecist, herunder gaesters
transport til og fra vores lokationer. Dette indgar derfor ikke i vores
nuveerende opggrelser.

Ved beregning af CO,-aftryk pa ravarer og drikkevarer anvender vi
ravaredata fra Concitos klimadatabase. Hvor specifikke data mang-
ler, anvender vi gennemsnit for tilsvarende ravarer. Energiforbrug
ved tilberedning indgar ikke i disse beregninger.
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LOCA-mdl nr. 8

ANIMALSKVS.

PLANTER - 60-90 %

| LOCA elsker vi frugt og grant for deres smage, farver og uendelige mu-
ligheder. Smag og gleede er dog ikke det eneste, kokkene giver os, nar de
forvandler frugt og grant til de laekreste retter. Som bifangst nedsaetter
de plantebaserede ravarer nemlig ogsa maltidets CO, udledning, mens
de hgijner vores individuelle sundhed. Vi har i LOCA allerede opnaet et
mal om, at planterbaserede ravarer udggr minimum 60-90 % af
tallerkenen, mens resten bestar af fisk, kad, seg og mejeriprodukter.

| vores regnskab registrerer vi, hvor mange kilo og liter af vores vare-
kab, der stammer fra henholdsvis plantebaserede og animalske kilder.
Det er vigtigt at understrege, at den animalske andel ikke kun
daekker over kad, men ogsa omfatter produkter som fisk, g,
meelk, flade, smar og andre mejeriprodukter. Siden vi begyndte at
male pa omradet, har vi arligt reduceret vores animalske indkgb.
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| 2025 udgjorde plantebaserede produkter 65,02 % af det samlede
varekgb til alle kgkkener. Vi finder denne fordeling tilfredsstillende i
forhold til vores mélseetninger. Vi vil fortsat have fokus pd omradet,
og vores mal for 2026 er, at andelen skal veere minimum 65 %. Vo-
res mal er at fastholde det hgje niveau af andel af planter, som skal
ligge mellem 60% og 20%.

Figur 1
Udvikling af indkgbt plantebaseret i forhold til animalske fgdevarer i vaegt
(o)
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B Plantebaseret vs. Animalsk u. drikke

Figur 2

Plantebaseret VS animalsk - for hele LOCA
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Figur 3
Plantebaseret VS animalsk - for LOCA Kantiner

M Planter
Animalske produkter

Figur 4
Plantebaseret VS animalsk - for alle LOCA's restauranter
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Mal 8 Fungafarm

“Funga Farm is a local organic mushroom farm that has
grown over the past six years to provide Copenhagen-
and now much of Denmark- with the highest-quality
specialty mushrooms, never compromising on our com-
mitment to sustainability and transparency.

When we first introduced ourselves to LOCA, after snea-
king into the kitchens at the Opera House with a sample
box, we were immediately welcomed into the back offices
to discuss a potential partnership. Since then, it has been
clear that LOCA takes its commitment to supporting local
organic farms and producers like us seriously.

This dedication to quality and sustainability runs all the
way from the chefs to the executive team, and it means
the world to small specialty producers like us.”

- Kyle, Funga Farm

Smag fx Funga
Farms svampe
pa Dolores i
Carlsbergbyen,
hvor de serverer
Korean fried
mushrooms from
Funga Farm with
gochujang and
sesame.
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Ring 1-2: Maden & menneskene




MERE END BARE (VIRKELIG) GOD MAD

Selvom vi altid har lavet mad fra bunden og undgaet ultraforarbejdede
produkter i vores kgkkener, er bdde den generelle forskning og vores
viden om, hvordan vi bedst understgtter en sund tarmflora, stadig
under udvikling.

Derfor vil vi ogsa fremadrettet arbejde med at opsgge og udvikle flere
partnerskaber og netvaerk, der hjeelper os med at optimere vores brug
og sammensatning af:

Meettet VS umeettet fedt

Hurtige kulhydrater (sukker) VS komplekse kulhydrater (fibre)
» Hgjt proteinindhold pa de plantebaserede fadevarer

o Fedtsyrer, aminosyrer, omega 3,

e Superfoods

o Kalorier

o [Feerre tilseetningsstoffer

MEN VI VIL GA ENDNU LANGERE ...

Vores langsigtede mal er at g& endnu leengere: | samarbejde med leeger
og hospitaler gnsker vi at udvikle sundhedstests, der kan dokumentere,
at man ved at spise vores mad regelmaessigt - som for eksempel |
vores kantiner — bliver sundere — og méske endda ogséa lykkeligere.

Derfor sgger vi de kommende &r malrettet efter partnerskaber blandt
leeger og fagfolk til at na dette mal inden 2030.

60

61

Ring 1-2: Maden & menneskene

eng
¥



MENNESKENE

Vi vil gagre op med foraeldede traditioner og kulturer, manglende
diversitet og ulighed i hele fgdekaeden. Det er mennesker, der skaber
uforglemmelige oplevelser, og faellesskab og sammenhold er afgg-
rende, hvis man vil skabe forandringer. | LOCA-familien drives vi af
staerke vaerdier som glaede, nysgerrighed, ordentlighed og en staerk
vilje efter at skabe vigtige kulturaendringer indenfor baeredygtig ga-
stronomi, diversitet og lighed mellem kgnnene.

"Det er mennesker og godt hdandvaerk,
der skaber uforglemmelige oplevelser,
og faellesskab og sammenhold er afgo-
rende, hvis man vil skabe forandringer.”

| vores branche, og til opfyldelse af vores vision i LOCA, er vi fuld-
kommen afhaengige af gode, glade og genergse mennesker. Men-
nesker er det vigtigste parameter for, at vi sammen kan skabe en

lys og baeredygtig fremtid - bade for vores egne forretninger her i
LOCA og i branchen som helhed. Vi arbejder hele tiden pa at skabe
et miljg og en kultur, hvor der altid er - og skal veere - plads til alle. En
arbejdsplads, hvor alle fgler sig velkomne og vaerdsatte. Vores ansattes
arbejdsgleede og trivsel er derfor ogsa én af de baerende sgjler i LOCA
- og siden vores fgrste baeredygtighedsrapport til 2021-2022 er der
kommet mange flere ansatte til. Vi gnsker, at ikke bare LOCA, men
hele branchen bliver en attraktiv arbejdsplads. Malet er, at restaurati-
onsbranchen - og valget om uddannelse og karriere heri - skal veere
attraktivt i enhver sammenligning, og ikke mindst i sammenligningen
med andre erhvervsuddannelser.
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Ring 2: Menneskene
ET DATADREVET LOFT AF BRANCHEN

Vi gnsker samarbejde med vores kollegaer i branchen, og vi vil
derfor ogsa fortsat udvikle og definere, hvilke parametre inden for
Social Baeredygtighed vi kan, skal og vil male pa i fremtiden for at
gore lige netop vores branche til verdens bedste branche.

Derfor skal vi fastsaette nogle faelles parametre, som vi alle maler pa,

sa vi derved far en branchenorm, vi kan male os selv op imod. Gennem
malinger kan vi identificere svagheder og forbedringsmuligheder, sa vi
sammen kan ggre vores branche til et bedre sted for alle.
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LOCA-mdl nr. 10

GLADE
MEDARBEJDERE

| LOCA er det medarbejderne, der skaber smagen, stemningen og de
gode madoplevelser. Vi skal derfor, selvsagt, passe godt pa dem -
bade i hverdagen men ogsa laengere end det. Vi prioriterer medarbej-
dertrivsel meget hgijt og arbejder for, at alle har bade lyst og mulighed
for at blive i branchen - ogsa nar de stifter familie, og nar de er fyldt
50. Det er feellesskab og sammenhold, som skaber forandringer, og

vi vil sammen saette nye mal for gastronomiens beeredygtige arbejds-
plads - bade nu og i fremtiden. For sammen er vi LOCA.

Kun med et faellesskab af gode, tilfredse og glade medarbejdere nar
vi i mal. Glaeden skal mzerkes i hverdagen og lgftes med nye mal og
metoder, nar vi hvert ar ser tilbage pa aret, der gik, og frem mod aret,
der kommer.
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TRIVSEL | UDVIKLING:
EN NY TILGANG TIL MEDARBEJDERTRIVSEL

Traditionelle trivselsundersggelser har tidligere veeret vores primaere
malevaerktgj, og vi har altid opnaet vores overordnede mal om, at 80 %
af alle LOCA'er skal "trives rigtig meget eller trives meget” i deres job.
Efter flere ars erfaring med trivselsundersggelser — bade vores egne
og dem, vi har gennemfgrt i samarbejde med brancheorganisationen
HORESTA - valgte vi i 2025 at tage neeste skridt i arbejdet med
medarbejdertrivsel.

Med mange relativ korte anseettelser grundet saeson, projekter og
andet, gnsker vi nemlig at udvikle et styringsveerktgj til hverdagen. Et
veerktgj, der ikke kun afrapporterer vores medarbejderes trivsel hvert
halve ar, men som aktivt kan og vil bruges af alle medarbejdere til at
tage temperaturen i hverdagen - og hele tiden veere pa forkant i
stedet for bagkant med vores medarbejderes trivsel.

For farste gang, siden vi udarbejdede vores fgrste baeredygtigheds-
rapport, indeholder denne rapport derfor ikke resultater for en afholdt
trivselsanalyse i 2025 - men i stedet et mél for implementering af
bedre og mere nzervaerende analyse- og trivselsveerktgjer og metoder
fra 2026 og frem.

COACHING OG WORKSHOPS

For at gge trivslen blandt vores medarbejdere valgte vi desuden i
2025 at tilknytte en fast coach til LOCA, som igennem workshops pa
tveers af bade enheder og faggrupper har staet i spidsen for, at vo-

res medarbejdere sammen kan omsaette LOCAs WHY og veerdier til
praktiske leve- og spilleregler i hverdagen. Disse workshops fortseetter
ind i 2026, og vi fortseetter ligeledes samarbejdet med samme coach
til brug for bade ledere og andre, som gnsker selvudvikling eller gget
trivsel igennem professionel coaching og/eller terapi.
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INDIKATORER FOR MEDARBEJDERTRIVSEL

Som supplement til vores trivselsanalyser, -malinger og nye vaerktgjer
ser vi desuden pa fglgende parametre som indikatorer for vores
medarbejderes trivsel:

e Sygefravaer - hvor vi méler os op imod servicebranchen,

det generelle danske arbejdsmarked og os selv. Ar for ar.
Anciennitet (turnover) - hvor vi sgger at male os op imod branchen.
Gennemsnitsalder

Personlig udvikling: Afholdelse og feerdiggarelse af kurser og
uddannelser, interne avanceringer og rekrutteringer
Sammenhold, samhgrighed og feellesskab

SYGEFRAVAR

Det samlede sygefraveer i LOCA i 2025 14 pa 3,19 % fordelt over alle
stillinger og anseettelsesforhold (elever, drift, administration). Vi har
undersggt mulighederne for at sammenligne vores tal med relevante
og opdaterede branchestandarder, men har ikke kunnet identificere
tilstreekkeligt sammenlignelige data for restaurations- og kantinebran-
chen. Derfor vil vi i stedet fglge udviklingen i vores egne nggletal ar
for ar med fokus pa lgbende forbedringer.

Til sammenligning er det gennemsnitlige sygefraveer i servicebran-
chen, som restaurations- og hotelbranchen hgrer under, pé

ca. 8,5 sygedage om aret pr. medarbejder, hvilket svarer til en
sygefraveersprocent pa cirka 4,1 % af arbejdstiden.

Branchen ligger meget teet pa det generelle gennemsnit for det dan-
ske arbejdsmarked, hvor Ilgnmodtagere i den private sektor i snit har
ca. /,9 sygedage.
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ANCIENNITET

Nar vi ser pa ancienniteten, tegner der sig et udmeerket billede for
vores nuveerende medarbejdere. | gennemsnit har vores kollegaer
veeret ansat i 436,99 dage, svarende til godt 1,2 ar. Virksomhedens
alder taget i betragtning er vi ganske godt tilfredse med dette. LOCA
er veekstet med over 100 ansatte pa fa ar, og anciennitet vil derfor
naturligt veere lavere samtidig med det faktum, at timelgnnede ofte
er studerende og dermed ansat i kortere perioder.

Der er naturligt forskel mellem de enkelte faggrupper. Kokke og kakken-
personale havde en gennemsnitlig anciennitet pa 567,48 dage, svarende til
cirka 1,6 ar, mens tjenere og frontpersonale i gennemsnit havde veeret ansat
i 304,50 dage, svarende til cirka 0,8 &r. Begge faggrupper er kendetegnet
ved hgj mobilitet og en branche, hvor mange skifter arbejdsplads eller helt
forlader faget relativt tidligt i deres arbejdsliv.

Der findes i dag ikke offentligt tilgeengelige og direkte sammenlignelige
benchmarkdata for anciennitet pa tveaers af restaurations- og kantine-
branchen. Derfor har vi valgt at anvende vores egne historiske data som
benchmark og male vores succes pa evnen til at gge ancienniteten over tid.

Vores mal for 2026-2027 er at gge den samlede gennemsnitlige ancienni-
tet med 20 %. Samtidig har vi en szerlig ambition om at lgfte ancienniteten
blandt vores kokke og tjenere til mindst to ar i gennemsnit. Vi ser en hgjere
anciennitet som en vigtig indikator pa, at vi lykkes med at skabe en attraktiv
arbejdsplads, hvor mennesker trives, udvikler sig og har lyst til at blive.

Anciennitet uden definering/filtrering - nuvaerende ansatte

FUNKTION ANTAL MEDARBEJDERE GENNEMSNIT AF ANTAL
| HVER KATEGORI DAGE TIL D. 31.12.2025

Back of House - Fuldtid 27 567,48
Front of House - Fuldtid 12 304,50
LOCA Office 7 1.765,00
Timelgnnet 76 289,24
lalt 122 436,99
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GENNEMSNITSALDER

Vierien branche, som de fleste forlader, inden de fylder 40, og i LOCA skal
vi hjeelpe til med uddannelse, udvikling og arbejdsforhold, som giver alle
bade lyst til og mulighed for at blive i branchen - og gerne i LOCA - ogsa
nar de stifter familie, og nar de er fyldt 50.

Vi har derfor en klar malseetning om at haeve gennemsnitsalderen i bran-
chen, og vi fglger derfor ogsa udviklingen i gennemsnitsalder og anciennitet
teet. Vores egen gennemsnitsalder i LOCA var i 2025 28,88 ar pa tveers af
alle faggrupper og ansattelsesforhold. Det lyder lavt, og det skyldes det
faktum, at vores dygtige timelgnnede kollegaer ofte er unge studerende, og
dermed naturligt traekker gennemsnittet ned.

Selvom vi ikke har adgang til valide og sammenlignelige branchetal, ved vi, at
restaurationsbranchen traditionelt er preeget af hgj medarbejderomsaetning
og mange korte karriereforlgb. Tjenere har den laveste gennemsnitsalder,
som estimeres til at ligge pa mellem 25-28 ar, da faget i hgj grad er praeget
af unge mennesker i sabbatar, studerende og deltidsansatte, der ser tje-
nerfaget som et midlertidigt job eller et supplement til studier. Mens kokke
typisk har en lidt hgjere gennemsnitsalder, som estimeres til at ligge mellem
30-34 ar. Det haenger blandt andet sammen med den lzengere uddannel-
sesvej, hvor det er mindre almindeligt at mgde helt unge og ufagleerte med-
arbejdere i professionelle kgkkener. Samtidig kan et hgijt fysisk arbejdspres
og de skaeve arbejdstider for mange veere sveert at forene med et familieliv
eller et langt arbejdsliv. Og det er netop denne udvikling, vi @nsker at veere
med til at zendre i LOCA, hvor vi fglger udviklingen i bdde gennemsnitsalder
og anciennitet teet som indikatorer for, om vi lykkes med at skabe et mere
langsigtet og beeredygtigt arbejdsliv i branchen.

Vi har en ambition om at aendre opfattelsen af, hvad et arbejdsliv i restau-
rations- og kantinebranchen kan veere, og dermed vise at det er muligt at
skabe et langt og beaeredygtigt arbejdsliv — ogsa nér livet eendrer sig. Derfor
arbejder vi aktivt for at skabe rammer, der gar det muligt at kombinere
arbejdsliv og familieliv. Det handler blandt andet om arbejdstider, fleksibilitet
og forstaelse for de behov, der falger med, nér man stifter familie. Vi ansker
nemlig, at vores kollegaer skal opleve, at de kan udvikle deres karriere i
LOCA uden at skulle veelge mellem arbejdsgleede og familieliv.
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Gennemshnitlig alder - nuvaerende ansatte SAM M EN HOLD SAM H¢RIG H E D OG
’
ANTAL PERSONER FE L L ESS KAB
FUNKTION | KATEGORIEN GENNEMSNIT AF ALDER
| LOCA tror vi pa, at vi SAMMEN kan ggre en forskel. Vi er drevet af et
Back of House - Fuldtid 27,00 32,74 staerkt veerdisaet, et steerkt WHY - og et staerkt sammenhold. Bade i de

enkelte teams og pa tveers af alle vores restauranter, kantiner og for-
retningsomrader. Vi opfordrer hver restaurant, kantine og afdeling til at
LOCA Office 7,00 44,71 planleegge samveer og sociale arrangementer for deres eget team, og som
en del af LOCA at besgge deres kollegaer i andre restauranter og spise til
seerligt fordelagtig pris med venner og familie.

Front of House - Fuldtid 12,00 30,08

Timelgnnet 76,00 25,90

lalt | 122,00 | 28,88
Vi afholder arrangementer og events, hvor alle os i LOCA samles, som fx

til vores arlige sommerfest. Derudover er venner og familie ogsa velkom-
ne, nar vi i LOCA Family sgger feellesskabet igennem aktiviteter og events

PERSONLIG UDVIKLING som DHL og juleafslutning, der arrangeres pé tveers af hele LOCA.

| LOCA har vi som mal, at 80 % af de administrative medarbejdere har
en baggrund fra driften - enten fra kgkkenet eller gulvet. Derfor har vi
hele tiden et steerkt fokus péa intern udvikling og uddannelse af vores
medarbejdere. Vores ambition er nemlig, at bade den gverste ledelse
og det fremtidige ejerskab af LOCA i videst muligt omfang rekrutteres
og udvikles internt blandt vores ledende medarbejdere.

Alle vores medarbejdere har ved anseettelsen allerede et meget hojt
fagligt niveau fra professionsuddannelser og erhvervserfaring, og mens
vi har et lgbende méal om altid at forbedre og udvikle fagligheden igen-
nem kurser, workshops og vidensdeling, har vi mélrettet sat ressourcer
ind for at udvikle mere administrative kompetencer.

lgennem de sidste to ar, 2024 og 2025, har vi saledes afholdt 4 kurser
for ca. 50 kursister i samarbejde med Asnaes og Vangstrup. Disse 4
kurser har tilsammen givet 25 point ud af 50 points merit til at g
direkte ind p& HD 2 andel.

Fra 2026 vil der blive udarbejdet individuelle forlgb for medarbejdere,
der gnsker at opsamle yderligere merit hos Asnaes og Vangstrup til at
sgge ind pa HD - eller alternativt en anden uddannelse.
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Mal 10: Trio Amélie

“Vores to souschefer, Nicklas og Jacob, og jeg har
arbejdet sammen herude i to dr nu. | starten var det
narmest kun os tre, sd vi har vaeret en fast del af teamet
lige siden. Jeg tror, at en af grundene til, at vi har haft det
samme personale herude i sd lang tid, er, at vi supplerer
hinanden virkelig godt. | de to dr, jeg har varet her, har
jeg mdske hgjst haft tre sygemeldinger, og det tager jeg
som et tegn pd, at folk er glade for og trives i at vaere her.”

- Chris Lindegaard, kgkkenchef pa
Amélie i Operaen
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LOCA-mdl nr. 11

LIGESTILLING
MELLEM KONNENE

| LOCA, der som bekendt er grundlagt, ejet og ledet af kvinder, har

vi alle gnsker og incitamenter til at fremme ligestillingen mellem kgn
og kansidentiteter i vores egne forretninger specifikt - og i verdenen
omkring os generelt. Mangel pa kvindelige kokke og tjenere gar det
dog sveert at praktisere ligestilling med ligeligt antal af hvert kgn

i vores egen organisation. Vores indsats for ligestilling i LOCA er
derfor - fremadrettet og pa brancheniveau - at sikre arbejdsforhold
til kokke, tjenere, opvaskere etc., som ggr det interessant for bade
maend og kvinder at s@ge en karriere i vores branche.
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LIGESTILLING HOS LOCA1 2025

| LOCA arbejder vi for ligestilling pa tveers af kgn, roller og kompe-
tencer. Restaurationsbranchen er stadig mandsdomineret, og derfor
gnsker vi at fremme flere kvinder i vores organisation. Vi anseetter ud
fra kvalifikationer - ikke kanskvoter - og selvom vi ikke er i mal endnu,
er vi stolte af, at kvinder er godt repraesenteret i alle kakkenets ledel-
seslag og naesten alle ledelsesniveauer i LOCA.

Tallene for 2025 viser en overveegt af maend i LOCA, men ogsé at
kvinder er repreesenteret i de fleste faggrupper. Vi vil gerne undersgge,
hvorfor der ikke er flere kvindelige restaurantchefer - dog er der kun
fa restaurantchefer ansat i hele LOCA. Samlet set oplever vi en paen og
relativt ligelig fordeling mellem kvinder og mzend, og vi ser os selv som
repreesenteret af begge kan.

| 2026 og frem vil vi arbejde mod en kgnsfordeling, hvor:

e Kvinder udggr 40-60 %
e Maend udggr 40-60 %

Figur 1
Management

Kvinder
B Mand

69,23%
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Figur 2
Ledergruppe

Kvinder
B Mand

50,00%

Figur 3
Driftsledergruppen:

Kvinder
B Mand

Figur 4
Overordnet i hele LOCA

Kvinder

B Mznd
46,67%
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LOCA-mdl nr. 12

LIGE KON - LIGE LON

Gode tanker og intentioner om ligestilling er ikke nok. Der skal
handling bag, og det betyder som minimum, at kvinder og mand
far lige lgn for lige arbejde - og heller ikke her er vi i mal i
Danmark. Faktisk far meend i Danmark gennemsnitlig 12,3 %
hagjere Ign end kvinder. Det er kun en anelse bedre end det
europaiske gennemsnitlige "Gender Pay Gap” pa 12,7 %.

|1 2025 har Danmarks Statistik for farste gang udregnet dette tal
for en andel af LOCA som vaerende 4 %. Til sammenligning er der i
vores branche som helhed en kansbestemt Ignforskel pa 6,7 %

- begge tal er til maendenes fordel. Vi skal nu have analyseret
arsagen til, hvorfor vi ogsad i LOCA har en kgnsbestemt lgnforskel,
da vores malsaetning naturligvis er, at vi betaler lige lan for lige
arbejde uanset kgn, nationalitet eller andre forskelligheder blandt
dem, der matte udfgre det.

80

81

Ring 2: Menneskene




LONFORSKELLE 1 2025

Vores egne tal for alle i LOCA for 2025 viser et samlet lgngab pd
10,09 % i kvinders favar pa tveers af alle ansatte i LOCA. Dette
resultat skal dog ses i lyset af medarbejdersammensaetningen. Tallene
er baseret pa preesterede timer (sommerfugle® er ikke medregnet). En
vaesentlig forklaring er, at der er mange kvinder ansat i administrative
funktioner, som generelt er hgjere lgnnede end operationelle stillin-
ger. Lgngabet afspejler sdledes primeert forskelle i stillingskategorier
og kgnsfordeling pa tveaers af funktioner snarere end forskelle i
aflenning inden for sammenlignelige stillinger.

*Sommerfugle er ansatte, som kun kommer ind fd gange drligt i forbindelse
med store selskaber med behov for rigtig mange haender pd gulvet.

K@KKENCHEFER - kvinder og meend ansat i LOCA 2025

For kgkkenchefer ses en mindre Ignforskel pa 1,62 % i kvinders favgr,
hvilket vurderes at veere uden veesentlig betydning og pa et overordnet
set fair niveau.

KOKKE - kvinder og meend ansat i LOCA 2025

For kokke ses en mindre lgnforskel pa 2,59 % i kvinders favar, hvilket
vurderes som acceptabelt, ogsa set i lyset af, at der er faerre kvinder i
denne gruppe.

FLOOR MANAGERS - kvinder og meend ansat i LOCA 2025
Selvom kvinder udggr stgrstedelen af Floor Managers i LOCA, ligger
deres gennemsnitlige timelgn 14,44 % under meendenes.

TJENERE - kvinder og maend ansat i LOCA 2025
For tjenere ses en lgnforskel p& 0,35 % til maends faver, hvilket vurderes
som ubetydeligt og uden neevneveerdig forskel.

RUNNERE - kvinder og maend ansat i LOCA

For runnere ses et lgngab pa 5,43 % i meends faver, hvilket kan haenge
sammen med, at en stgrre andel af de ansatte kvinder er nye og min-
dre erfarne i rollen.
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MANAGEMENT / ADM - kvinder og meend ansat i LOCA 2025
For management/office ses et longab pé 4,68 % i kvinders favar, hvilket
primeaert kan forklares ved tilstedeveerelsen af to kvindelige direktarer.

STILLING % FORSKEL

1,62 %
K@KKENCHEFER
I KVINDERS FAV@R
2,59 %
KOKKE
| KVINDERS FAV@R
14,44 %
FLOOR MANAGERS
I MANDS FAV@R
0,35 %
TJENERE
I MAENDS FAV@R
543 %
RUNNERE
I MANDS FAV@R
4,68 %
MANAGEMENT /ADM

I KVINDERS FAV@R
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LOCA-mdl nr. 13

DIVERSITET
& INKLUSION

Vi tror pa, at forskellighed ggr os bedre. Ikke bare som arbejdsplads
- men som mennesker og som veerter. For vi tror pa, at alle menne-
sker er unikke med hvert deres unikke bidrag til verden. Diversitet
og inklusion er derfor ogsa mere end blot en selvfglge - det er en
kerneveerdi i LOCA. Vi tror pa, at vi ved rekruttering af mennesker
med vidt forskellige baggrunde, personligheder og valg af livsstil
gger vores totale kompetencemasse, og nar vi aktivt arbejder pd at
forstd hinandens forskelligheder og ikke mindst styrker, fremmer vi
bade arbejdsgleeden og effektiviteten i vores organisation.

For os er diversitet et vilkar. Inklusion er et valg.
Og det er et valg, vi tager - hver dag.
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DIVERSITY IS A FACT - INCLUSION IS
A CHOICE

Vi og vores branche bade kan og skal omfavne alle uanset kgn, farve,
seksualitet, nationalitet, religion og neurodivergens - og vi skal inkludere
dem, som pa grund af sygdom eller andet star pa kanten af arbejdsmar-
kedet. Vores starste mal er, at ALLE, som arbejder i LOCA, fgler sig fuldt
inkluderet som en del af LOCA. Med nye trivselsmalinger og -veerktgjer
vil vi sikre dette med Igbende "temperatur-spgrgsmal” om, hvorvidt man
som ansat i LOCA faler sig inkluderet, og hvorvidt man oplever, at ens
kollegaer blive inkluderet. Derudover opstiller vi mal for, hvor mange
ansatte fra kanten af arbejdsmarkedet, som vi med alternative anseettel-
sesforhold kan inkorporere i vores daglige drift - til fordel for alle.
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Mal 13: Fertidspensionist Amélie

“Jeg kom oprindeligt til Amélie gennem et aktiverings-
forlab. Efter forlagbet fik jeg tilkendt fertidspension, men
jeg har valgt at blive her og kommer stadig 2-3 gange om
ugen et par timer ad gangen. Det betyder rigtig meget for
mig at vaere en del af fellesskabet. Samtidig er mine to
dotre ogsd blevet en del af holdet som aflasere, hvilket
gor det hele endnu mere sarligt for mig.”

- Helene, kakkenhjaelper pa
Amélie i Operaen.
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ORGANISATIONEN

Vi vil skabe rammerne for en gkonomisk baeredygtig forretning, der
kan overleve ved egen kraft i et konkurrencepraeget marked og blive
ved med at ggre en positiv forskel generationer frem. Vejen hertil er
brolagt med ordentlighed og bygger pa professionelt drevne forret-
ninger og inddragelse af en kulturbzerende ejerkreds blandt ledende
medarbejdere. Medejere, som igennem deres ledelse, engagement og
begejstring er med til at sikre klar kommunikation, klare mal og gode
arbejdsforhold. Hertil vil vi til enhver tid s@ge en ansvarlig produktion
med et minimalt forbrug af energi, kemi og plastik - og maksimalt
forbrug af vedvarende energikilder.
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LOCA-mdl nr. 14

HER KOMMER LOCA

LOCA er sat til verden for at ggre en forskel, nu og i fremtiden -
og en baeredygtig forretning starter hos os selv. Vi skal sikre ram-
merne for en profitabel og skonomisk baeredygtig virksomhed hele
vejen rundt. En virksomhed, som kan overleve ved egen kraft pa
et konkurrencepraeget marked og blive ved med at ggre en positiv
forskel generationer frem.

Vi tror pa ordentlighed som fundament, pa professionelt drevne
forretninger og pa, at de bedste beslutninger traeffes taet pa drif-
ten. Derfor bestar vores administration og ledelse ogsa af kollega-
er fra driften, der kender virkeligheden. Vi ser det som afggrende,
at vores ledelse og administration ogsa har aktuelle erfaringer fra
den operationelle del af restaurations- og kantinebranchen, sa be-
slutninger traeffes med forstaelse for bade gaesteoplevelsen, vores
kollegaers hverdag og den praktiske virkelighed i driften.
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Og sa er LOCA ikke til salg. Vi bygger videre gennem partnere og medejere,
som har hdnden pé bolden, og som gennem ledelse, engagement og begej-
string breender for at fgre LOCAs vision videre - mange generationer frem.

LOCA begyndte i restaurationsbranchen som et turnaround-projekt i 2019.
Allerede aret efter blev vi ramt af Covid-19, og Danmark lukkede helt og
delvist ned frem til 2022. Samtidig havde vi kun begreenset adgang til hjeel-
pepakker pé grund af tidligere &rs negative drift. Trods modgangen lykkedes
det i 2023 at tilbagebetale al ekstern geeld fra Covid-19, og i 2024 néede vi
en vigtig milepael med positiv drift p& tveers af hele LOCA.

| dag er vi selvfinansierende, og i 2025 BOGRSEN. y
modtog vi med stolthed Barsens Gazellepris.

Vores mal er dog ikke ngdvendigvis kun at blive stgrre, men altid at blive
bedre og steerkere. Derfor er vores strategi frem mod 2030 at konsolidere
og opbygge et sundt og solidt fundament, der gar os i stand til at investere
langsigtet og ansvarligt.

Vores resultater i de kommende ar skal samtidig ses i lyset af de betyde-
lige investeringer, vi foretager i LOCAs fremtid. Det geelder blandt andet
udviklingen af Restaurant Paula i 2025 samt investeringer i organisation,
digitalisering, kompetenceudvikling og beeredygtighedsinitiativer. Disse
investeringer pavirker den kortsigtede indtjening, men er foretaget med
et langsigtet perspektiv om at styrke vores kvalitet, konkurrenceevne og
baeredygtige udvikling.

GOVERNANCE OG
ANSVARLIG LEDELSE

LOCA er en gjerledet virksomhed med en ledelsesstruktur bestdende af
gjere, ledergruppe og udvidet ledergruppe. Ejerne og ledergruppen har det
overordnede ansvar for strategi, kvalitet, drift og beeredygtighed pé tveers af
alle restaurant- og kantineaktiviteter.

Ansvarlig virksomhedsdrift er ikke et saerskilt spor hos os, men en
integreret del af den made, vi leder LOCA pa. Strategiske beslutninger
vurderes lgbende ud fra badde gkonomiske, sociale og miljgmaessige
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konsekvenser, og vi arbejder systematisk med mal, KPI'er og
opfalgning pé tveers af organisationen.

Fra 2026 fokuseres der yderligere pa organisatorisk og strukturel udvikling,
der kan matche og supportere fremtidens veekst. Dette betyder blandt an-
det en ny sammensezetning af en bestyrelse eller advisory board, der Igben-
de falger op pa virksomhedens udvikling, risici og strategiske prioriteringer.
Samtidig arbejder vi med tydelige beslutningsgange, rapporteringsstrukturer
og ansvarsplacering for at sikre, at veekst, kvalitet og baeredygtighed udvikler
sig hand i hand.

Vi ser god virksomhedsledelse som en forudseetning for langsigtet veer-
diskabelse og arbejder derfor malrettet med at styrke ledelsesgrundlaget
i virksomheden. | 2026 videreudvikler vi vores governance-struktur med
tydeligere ansvarsomrader, beslutningskompetencer og godkendelses-
procedurer mellem den nye sammensaetning af bestyrelse eller advisory
board og ledelse.

Samtidig arbejder vi med at integrere baeredygtighed i alle vaesentlige stra-
tegiske beslutninger og folger lgbende op pa virksomhedens gkonomiske,
sociale og miligmaessige malszetninger. Transparens, ansvarlighed og hgj
forretningsetik skal veere synlige i b&de beslutninger og handlinger.

Som led i professionaliseringen og malsaetning om at skabe baeredygtig
veekst opdaterer vi naturligvis ogsa vores medarbejderhandbog og udarbej-
der samtidig vores farste lederhdndbog, der skal skabe feelles ledelsesprin-
cipper og tydelige forventninger til ledelse i LOCA. Derudover arbejder vi
lgbende med at styrke vores interne processer, politikker og styringsveerkta-
jer, sa organisationen kan udvikle sig i takt med virksomhedens vaekst.

KULTUR, KOMMUNIKATION OG
FALLES RETNING

En virksomhed bliver kun steerkere end sumnmen af sine processer, hvis den
har en tydelig kultur og fzelles retning.

| 2025 formulerede vi derfor vores WHY - fortaellingen om, hvorfor LOCA
eksisterer, og hvilken forskel vi gnsker at gare.

95



"Vi vil inspirere mennesker til at nyde sig til en bedre verden.”

| 2026 feerdiggear vi vores leveregler og spilleregler, som er udviklet
af vores kollegaer gennem en tveergdende kulturgruppe. Gruppen far
samtidig en central rolle i implementeringen, sa visionen forankres i
hele organisationen.

For at understgtte dette arbejde har vi i samarbejde med Lahme
Kommunikation udviklet en ambitigs kommunikationsstrategi, der
implementeres fra 2025-2026. Strategien skal sikre en skarp ker-
neforteelling om LOCA og skabe sammenhangskraft mellem vores
forskellige forretninger, aktiviteter og brands.

KOLLEGAER, TRIVSEL OG
KOMPETENCEUDVIKLING

Som en people business er vores kollegaer den vigtigste forudsaetning
for vores succes. Derfor arbejder vi malrettet med at skabe en arbejds-
plads, hvor mennesker trives, udvikler sig og har lyst til at blive.

Vi arbejder med et sikkert og sundt arbejdsmiljg preeget af respekt,
samarbejde og dialog. Gennem personalemgder, individuelle samta-
ler og arbejdsmiljgorganisationen sikrer vi lgbende dialog om trivsel,
arbejdsvilkar og udvikling.

| 2026 videreudvikler vi vores onboarding-programmer, s nye kolle-
gaer far en steerk introduktion til bade kultur, veerdier og arbejdsme-
toder. Samtidig investerer vi lgbende i uddannelse og kompetence-

udvikling inden for faglighed, service, ledelse, fadevaresikkerhed og

baeredygtighed.

For at styrke arbejdet med trivsel og medarbejderengagement under-
sgger vi samtidig nye veerktgjer til lgbende trivselsmalinger, som giver
mulighed for hurtigere opfalgning og mere malrettede indsatser taet
pa vores kollegaers hverdag.

Resultater for sygefraveer, anciennitet og avrige nggletal fremgéar af side 69.
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COMPLIANCE, KVALITET OG
FODEVARESIKKERHED

Kvalitet og fadevaresikkerhed er fundamentale forudsaetninger for
vores virksomhed.

Vi arbejder med egenkontrolprogrammer, faste kvalitetsprocedurer og
lzbende uddannelse af kollegaer inden for hygiejne og fedevaresikkerhed.

Derudover fglger vi systematisk op pd myndighedskontrol, audits og
interne kvalitetsmalinger for Igbende at forbedre vores processer.

Derudover arbejder vi naturligvis samtidig malrettet med at sikre
overholdelse af geeldende lovgivning inden for fadevaresikkerhed,
arbejdsmiljg, databeskyttelse og gvrige relevante omrader.
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ANSVARLIGE LEVERAND@RER OG
FORRETNINGSETIK

Ansvarlig drift stopper ikke ved vores egne dare. Derfor arbejder vi aktivt
med leverandgrer, som deler vores ambitioner om kvalitet, ansvarlighed og
beaeredygtighed.

Vi prioriterer sporbarhed, dokumentation og dialog i vores indkgb og arbej-
der Igbende med at evaluere leverandarsamarbejder ud fra bade kvalitets-
meessige, miljgmaessige og sociale kriterier. Hvor det er muligt, prioriterer vi
altid lokale og ansvarlige leverandarer.

Samtidig bygger vores virksomhedskultur pa eerlighed, respekt og ansvar-
lighed. Vi accepterer ikke korruption, interessekonflikter eller uetisk adfaerd
og arbejder for en kultur med dben dialog og fair behandling af kollegaer,
kunder og samarbejdspartnere. Derfor har vi ogsa en Code of Conduct med
klare politikker om dette.

Vores valg om leverandgrer, lokale indkgb og @vrige indkabsrelaterede
nggletal fremgar af side 20.

Ring 3: Organisationen

GASTE- OG KUNDETILFREDSHED

Vi arbejder systematisk med at forsta og forbedre oplevelsen for béde vores
restaurantgeester og kantinegzester.

| restauranterne indsamler vi Igbende feedback via digitale platforme og di-
rekte dialog med geesterne. Al feedback behandles og besvares med henblik
pa leering og forbedring.

| kantinerne gennemfgrer vi arlige tilfredshedsundersagelser blandt de
daglige brugere, og arbejder samtidig pa at implementere kortere, lgbende
temperaturmalinger gennem aret. Resultaterne bruges aktivt til at udvikle
koncepter, service og madoplevelser.

Som en del af vores ambition om at skabe det gode lange liv arbejder vi
samtidig pa at kunne koble geestetilfredshed og oplevet trivsel med doku-
menterede sundhedseffekter. | samarbejde med specialister og sundheds-
faglige eksperter gnsker vi pa sigt at identificere relevante maleparametre,
der kan dokumentere den forskel, daglige maltider kan ggre for menne-
skers sundhed og livskvalitet.

DRIFTSMATERIALER OG ANSVARLIGE
FORBRUGSVALG

Baeredygtighed handler ikke kun om ravarer og energi. Det handler ogsé
om de mange materialer og produkter, vi anvender i den daglige drift.

Inden for linned og bekleedning samarbejder vi med det svanemeerkede
vaskeri Textilia og anvender deres UPCY-serie til medarbejderbekleedning.
Bekleedningen fremstilles af tekstiler, der tidligere har haft andre anven-
delser hos Textilias kunder og far nyt liv gennem genanvendelse. Derud-
over har vi i stigende grad erstattet papir med handstykker fremstillet af
genbrugstekstiler til renggring og aftarring.

P& renggringsomradet er det vores mélsaetning udelukkende at anvende
svanemazerkede produkter. Langt storstedelen af vores renggringsmidler
lever allerede op til dette krav. Pa enkelte omrader, herunder visse
ovnrens- og specialprodukter, findes der endnu ikke tilfredsstillende
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alternativer, som leverer den ngdvendige effekt. Vi falger derfor udviklin-
gen teet og sgger Igbende bedre Igsninger.

Vi arbejder samtidig pa at minimere vores forbrug af plast. Plast
anvendes primeert til opbevaring af fadevarer, hvor det bidrager til
fagdevaresikkerhed og reducerer madspild ved at forlzenge holdbar-
heden. P& nuveerende tidspunkt har vi ikke identificeret alternativer,
som samlet set kan matche plastens funktionalitet, holdbarhed og
gkonomi. Omradet udvikler sig dog hurtigt, og vi fglger lgbende nye
muligheder og materialer.

RISIKOSTYRING, DATA OG L@BENDE
FORBEDRINGER

Vi arbejder systematisk med identifikation og handtering af veesentli-
ge risici pa tveers af virksomheden. Gennem data, KPI-opfglgning og
lgbende evaluering af processer styrker vi beslutningsgrundlaget og
forbedrer vores drift.

| 2026 videreudvikler vi samtidig vores IT- og Al-strategi med fokus
pa bedre dataanvendelse, mere effektive arbejdsgange og steerkere
beslutningsstgtte.

Vi arbejder med KPI'er inden for blandt andet medarbejderforhold, fa-
devaresikkerhed, geeste- og kundetilfredshed, leverandgrsamarbejder og
miljgmaessige indsatser. Resultaterne falges labende og rapporteres i de
relevante afsnit af denne rapport.

Resultater for CO,-aftryk, madspild og @vrige miljgmaessige indsatser
fremgar af side 40 og 46-50.
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STRATEGI 2030

| 2026 feerdigger vi vores samlede strategi frem mod 2030 med konkrete
mal for hver enkel forretning og for LOCA som helhed.

Strategien omfatter bdde kommercielle mal og vores Manifesto-strategi for
ansvarlig virksomhedsdrift. Blandt ambitionerne er tilslutning til Science
Based Targets initiative (SBTi), og en omsaetning pa 100 mio. kr. i 2028.

For os handler beeredygtig veekst mest af alt om at skabe en organi-
sation, der kan udvikle sig i takt med vores veekst uden at miste vores
kultur, kvalitet eller formal. Vi méler derfor ikke vores succes alene pa
arets resultat. Vi maler den ogsé pa vores evne til at skabe en virk-
somhed, der er gkonomisk robust, socialt ansvarlig og miljgmaessigt
baeredygtig. En virksomhed, som kan skabe veerdi for bade vores gae-
ster, kunder, kollegaer og samfund mange ar endnu, og som dermed
kan viderefgre visionen mange generationer frem.




BRANCHEN

Som en del af den danske restaurationsbranche har vi som organisation
ogsa et ansvar. Et ansvar for at veere med til at skabe en sund og
baeredygtig branchekultur. Det ansvar tager vi hos LOCA pa os. Vi
sgger derfor partnerskaber i branchen, hvor vi sammen kan vaere
med til at arbejde for god og baeredygtig branchekultur.

Darlig ledelse skaber darlige arbejdsklimaer og ustabile medarbejdere.

Gennem fair Ign og anstaendige arbejdsforhold skal det vaere muligt
at opretholde en work-life-balance og ggre det attraktivt at blive i
branchen igennem flere af livets faser.

Det vil vi arbejde for - sammen med vores gode kolleger i

resten af branchen.
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LOCA-mdl nr. 15

LONGEVITY

Hos LOCA dregmmer vi om at vaere mere en livsstil end et spisested
- og mere en beveegelse end en virksomhed. Vores ultimative mal
er derfor ogs3, at folk forbinder LOCA med det gode, lange liv - og
derfor foretreekker os, nar de skal have en ny kantine, ga ud med
vennerne, hente deres mad med hjem eller forkeele sig selv pa den
bedste restaurant for to - eller et stort selskab.
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DET GODE - LANGE - LIV

Longevity handler for os om, at om at skabe maéltider, der forleenger
livet. Ikke kun i antal &r, men i kvaliteten af de ér, vi far - for b&de krop
og sjeel. Det er mad, der neerer kroppen uden at tynge, og som dyrker
samveeret mellem mennesker med gleeden ved mad og at spise sam-
men. Longevity er kort sagt LOCAs vision for bdde den enkelte og for
verden som helhed.

Vi arbejder aktivt med at méle gleede og lykke i de sma gjeblikke - de
glimt, der opstar omkring maltidet - som en del af vores arbejde med gee-
stetilfredshed i restauranterne. Samtidig har vi en ambition om at kunne
kombinere vores malinger af geeste-, bruger- og kundetilfredshed i kanti-
nerne med dokumenterede helbredseffekter for dem, der gnsker det.

Kantinegeesterne ser vi hver dag, og her har vi en reel mulighed for at
gare en forskel for deres almene sundhed over tid. Det er en mulighed
og et ansvar, vi tager alvorligt, og det er vores mal at kunne dokumen-
tere denne effekt. Derfor vil vi i teet samarbejde med specialister, for-
skere og lezeger definere, hvilke parametre der skal méles pé, sa vi kan
skabe et solidt, evidensbaseret grundlag for sammenhaengen mellem
mad, trivsel og sundhed.

Vi er kun lige begyndt pa vores lange rejse for det gode lange liv,
men vi sigter hgijt.
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Mal 15 - Longevity: Loca Kantiner

“Ligesom klodens sundhed er vigtig for os, er den
enkeltes sundhed det ogsd. Vores primare mdl er
at sgrge for, at vores gaester fdr et sundt og
velsmagende madltid hver dag.

Vi arbejder efter de 7 kostrdd, som Fadevarestyrelsen
anbefaler, og forseger at skabe sd spaendende,
velsmagende og inspirerende retter, at vores gaster af sig
selv tager det sunde valg. Al erfaring viser, at hvis maden
smager dejligt, sd bliver den spist. Derfor gor vi meget ud
af bdde at lave mdltider, som smager
fantastisk og giver enerdgi til hele arbejdsdagen.”

- Pii Vesterlund Larsen, Head Chef Loca Kantiner
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@KONOMISK BAREDYGTIGHED
- EN AF BRANCHENS STORE UDFORDRINGER

@konomisk baeredygtighed er en central udfordring i restaurations-
branchen. | Danmark er der samlet set flere restauranter, end der er
gaeester til, hvilket presser priserne ned pa et niveau, der for mange
gar det sveert at drive en rentabel forretning.

Selvom mange restauratgrer og kantineoperatgrer gnsker at prioritere
bade miljgmaessig og social baeredygtighed, er det ofte vanskeligt i en
branche med meget lave profitmarginer. Der er simpelthen ikke gkono-
misk raderum til at investere i bedre ravarer, hgjere lgnninger eller
forbedrede arbejdsvilkar. Lan er allerede en af de staorste omkostninger,
og uden mulighed for at haeve priserne vil stigende lgnudgifter hurtigt
udhule indtjeningen.

Konsekvensen er, specielt for restauranter og knap sé meget kantine-
branchen, en branche praeget af for lave lgnninger og udfordrende
arbejdsforhold. Samtidig mangler branchen arbejdskraft, mange
forlader faget tidligt, og for fa — saerligt kvinder - veelger en karriere
som kok eller tjener.

SADAN GO@R VI HOS LOCA

Uanset branche skaber darlig ledelse darlige arbejdsklimaer og usta-
bile medarbejdere, og vi har i LOCA valgt at fokusere pa uddannelse
generelt og uddannelse af ledere specifik. Trivsel er et gensidigt ansvar,
og gennem fair lgn og fleksible arbejdsforhold skal det vaere muligt at
opretholde en work-life balance og gare det attraktivt at blive i bran-
chen igennem flere af livets faser. Hos LOCA sgger vi partnerskaber i
branchen, s& vi sammen kan vaere med til at skabe en sund, konkurren-
cedygtig og beeredygtig branchekultur.

Vi er derfor ogsé stolte af vores allerede eksisterende samarbejde med
ikke mindst vores leverandgrer, men ogsa partnerskaber og netveerk
hos blandt andet Landbrug og Fadevarer, Food Organisation of
Denmark, Asnaes og Vangstrup, Planet Copenhagen, Basque Culinary
Center, MAD, Parabera mf.

Ring 4: Branchen

Siden 2023 har et centralt fokusomrade i LOCA veeret at styrke vores
engagement i restaurationsbranchen og opna starre taletid samt poli-
tisk indflydelse. Og det vil vi fortseette med i de kommende ar. Malet
er klart: at forbedre de grundleeggende vilkar for branchens aktgrer.

MENNESKERNE - EN BRANCHE VARD
AT BLIVE |

Branchen skal veere attraktiv at sgge ind i - og beeredygtig at blive i.
Det skal veere muligt at have et langt arbejdsliv i restaurationsbran-
chen, uanset livsfase, hvad enten man er smabgrnsforaeldre eller
senior. | trad med vores udvalgte verdensmal vil vi aktivt fortseette
med at ops@ge partnerskaber - bade nationalt og internationalt - med
aktarer, der deler vores vaerdier og ambitioner. Sammen vil vi arbejde
for at ggre restaurationsbranchen, og seerligt roller som kok, tjener og
leder, til attraktive karriereveje for alle med passion for mad og service
- bade nu og i fremtiden.

Som led i vores ambition om at styrke branchen pé tveers af lande-
greenser gnsker vi at udvide vores internationale netveerk og samarbej-
de, som eksempelvis vidensdeling med Basque Culinary Center. Disse
partnerskaber understgtter vores mal om at skabe en steerkere og
mere sammenhangende branche, der kan laere og udvikle sig pa
tveers af geografiske og kulturelle graenser.
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MADEN - BAREDYGTIG GASTRONOMI
SKAL VARE EN BAREDYGTIG FORRETNING

Ravarer udggr - neest efter lgn - den stgrste omkostning i de fleste
restauranter. Samtidig oplever mange, at det er vanskeligt at vide-
refgre merprisen pa bedre og mere baeredygtige ravarer til geesten
uden at miste konkurrenceevne.

Derfor arbejder vi i LOCA mélrettet for at ggre baeredygtige valg til
en gkonomisk beeredygtig forretning. Gennem steerke partnerskaber
seetter vi fokus pad veerdien af gkologi, dyrevelfeerd, lokale ravarer
samt ansvarligt fanget fisk og skaldyr. Malet er at skabe bedre vilkar
og @get indtjening for de restauratgrer, der prioriterer bade miljg og
deres medarbejdere.

Som konkrete eksempel er vi medlem af @kologisk Landsforening,
og medudvikler og underskriver af Planet Copenhagen - Wonderful
Copenhagens manifest, der skal sikre Kgbenhavn som verdens mest
baeredygtige destination.

Naeste skridt er at styrke de strukturelle rammer. Vi arbejder derfor
for politisk opbakning til et nyt beeredygtighedsmeerke, der tydeligt
forklarer gaesterne veerdien bag en eventuel merpris. Samtidig er vi
meget glade for, at den i juni 2026 tiltradte regering varsler lavere
moms pa mad generelt og frugt og grant specifik. Vi har leenge arbej-
det for vi en differentieret momssats, der ggr beeredygtige fadevarer
mere konkurrencedygtige og tilgeengelige.

) OKOLOGISK
1) CANDSFORENING

Ring 4: Branchen




Mal 16 - Samspil: Dkologisk Landsforening

“I Dkologisk Landsforening er vi staerkt begejstrede over,
at LOCA-gruppen har meldt sig ind hos os. Med LOCA
ombord kan vi langt staerkere kommunikere vores vision
om sunde, sjove og mere baredygtige madoplevelser.
@kologi er mere end respekt for
naturen og ansvar for drikkevand, dyrevelfaerd og biodi-
versitet. Det er ogsd masser af skenne og velsmagende
oplevelser sammen med andre, hvor hgjt humer og godt
feellesskab er lige sd meget i hgjsaedet som kaerligheden
til de gode rdvarer og store smagsoplevelser. Vi glaeder
os helt fantastisk til et endnu tzettere samarbejde med
LOCA. Lad den gode smag og store restaurantoplevelse
blive rambukken ind til storre og bredere forstdelse af
okologiens lyksaligheder.”

- Rasmus Prehn, administrerende direktar
@kologisk Landsforening
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VERDEN OG
VERDENSMAL

Vi er en del af en stgrre sammenhang. Derfor handler veekst for
os ikke kun om vores egen fremgang, men om at bidrage til en
udvikling, der Igfter flere. Vi anerkender, at mange af verdens
udfordringer - fra klimakrisen til voksende ulighed-hanger
sammen med de privilegier og ressourcer, vi har adgang til. Med
det fglger et ansvar. Et ansvar, vi tager pa os gennem bevidste
valg i vores leverandgr-og ravarevalg samt malrettede tiltag,

der har til formal at udligne uligheder for udsatte grupper.

a
FN'S VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling
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LOCA-mdl nr. 17

VORES FALLES

FREMTID

| LOCA arbejder vi for at skabe vaekst - ikke bare i vores del af
verden, men ogsa i 3. verdenslande.

Mange af de udfordringer, verden star overfor i dag - som fx
klimazndringer og ulighed har rod i vores del af verden. Det for-
pligter. Derfor tager vi ansvar gennem vores valg af leverandgrer,
ravarer og gennem malrettede initiativer, der skaber bedre mulig-
heder for udsatte grupper.

Vi sgger hele tiden danske og internationale partnerskaber, som
kan bidrage til skonomisk vaekst, mindre ulighed og mere ligestil-
ling mellem k@nnene i verdens fattigste lande.
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EN SKAV VERDEN, DER KRAVER
HANDLING

Globalt er FN'’s verdensmal nummer 1 at bekeempe fattigdom. Samtidig
understgtter fremskridt pd dette omrade en raekke andre mal: bekeem-
pelse af sult, sikre rent drikkevand og hgjne den generelle uddannelse
og sundhed. Alle mél, som bliver hjulpet godt pa vej, i takt med at mal
nr. 1 nas. Selvom disse udfordringer kan synes langt vaek fra os i Dan-
mark, er Igsningen teettere pa. Fattigdom bekeempes med ansteendige
jobs og gkonomisk vaekst dér, hvor indkomsten i dag er lavest. Det er
den i verdens fattigste lande, og det er ogsa her, at kvinderne rammes
hardest pa grund af manglende ligestilling og adgang til ressourcer og
uddannelse, hgj begrnedgdelighed, hungersnad og klimakatastrofer.

Den ulighed er vi fra verdens rigeste land ngdt til at rette op pé, for den
udvikling og veekst, vi i vores del af verden nyder godt af i dag, har haft

en hgj pris. Den har fart til store CO,-udledninger, der har faet klodens
temperatur til at stige med stgrre hastighed end nogensinde far.

Og paradoksalt nok rammer konsekvenserne verdens fattigste og mest
sarbare nationer fgrst og hardest.

SADAN HANDLER VI

Verdens rigeste 10 % star for op mod 40 % af verdens samlede
indkomst. Og mens fa har meget, har rigtig mange alt for lidt -
og kvinder er blandt de hardest ramte.

Det skal vi ggre noget ved. Derfor arbejder vi i LOCA Igbende pa at
etablere danske og internationale partnerskaber, der bidrager fil
gkonomisk vaekst, mindre ulighed og mere ligestilling mellem
kannene i verdens fattigste lande.

Vi er blandt andet medlem af Global Compact, som forpligter os til at ar-

bejde malrettet med deres 10 principper inden for menneskerettigheder,
arbejdstagerrettigheder, miljg, antikorruption og FN'’s verdensmal.
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| 2026 veelger vi i LOCA desuden at tiltreede SBTI (Science Bases Tar-
gets Initiative, hvorved vi forpligter os til at nd i mal med en Net-Zero
standard pé tveers af scope 1, 3 og 4 i 2050.

| 2021 indledte vi et samarbejde med PlanBgrnefonden for at stgtte
deres arbejde for mindre ulighed og gget ligestilling i nogle af verdens
mest udsatte omrader.

| dag statter vi PlanBgrnefonden gennem to indsatser. Den stagrste del af
vores bidrag ca. 80 % gar til sponsorbgrn — primeert piger - som gen-
nem uddannelse og bedre livsvilkar far mulighed for at skabe en fremtid
med stgrre selvsteendighed og bedre muligheder for at forsarge sig selv.
| 2025 stattede vi sdledes 40 bgrn i verdens fattigste omrader.

Derudover stgtter vi Pigefonden, som arbejder for at styrke piger

og kvinders rettigheder og muligheder verden over. Gennem denne
indsats, som fylder ca. 20 % af vores samlede bidrag, bidrager vi til at
skabe bedre vilkar for nogle af de mest udsatte piger og kvinder og til
at fremme ligestilling og lige muligheder.

Samarbejdet med PlanBgrnefonden udvides i 2026, hvor LOCA blandt
andet er officiel sponsor af PlanBgrnefondens Pigepris. For os er part-
nerskabet en naturlig forleengelse af vores gnske om at bidrage til en
mere lige og baeredygtig verden - bade lokalt og globalt.

¢y PLAN

BORNEFONDEN
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Madl 17 -Vores falles fremtid: PlanBgrnefonden

“Vi saetter stor pris pd partnerskabet med LOCA. Deres
statte gor en konkret forskel for nogle af de mest udsatte
barn, unge og familier i Kenya. Sammen sikrer vi adgang
til uddannelse og styrker pigers rettigheder og
muligheder. Det skaber trygge og robuste lokalsamfund
i omrdder praeget af fattigdom
og klimaforandringernes konsekvenser.”

- Dorthe Petersen, CEO PlanBgrnefonden
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PAULAN RiNASBIE)

KANTINER




| en verden, hvor der er meget,
der skiller os, fglges vi ad.
Sammen er vi LOCA.

RADIO PAULA |)s Xres KILDEN amélie

Dansk brasserie

www.locagruppen.dk



