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Ord fra stifter, Casper Brix:

Fodevarer og
ansvar

Baeredygtighed er for os et
negleord. Derfor arbejder vi aktivt
med at taenke baeredygtighed ind
i alt hvad vi laver, og vi arbejder
konstant pa dette. Ud fra den
tankegang har vi sat os nogle mal
som vi ensker at indfri pa bade
kort og lang sigt. Dette opnar vi
gennem vores tiltag, bade nye og
leengerevarende, som er

folgende:

o Baeredygtig sortiment

» Baeredygtig emballage

e Samarbejde med Global
Climate Institute

e "Gron Energi’

» Affaldssortering

» Madspild

e God arbejdsplads
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FORRETNINGSOMRADER

Kantine

Vi driver kantiner i hele Danmark, med henblik pa at
skabe sund og naerende forplejning, til
medarbejdere og gaester.

Frokostordning
Vi producerer daglig sund, naerende frokost, til @st-

og Midtjylland, der far medarbejdere til at praestere
bedst muligt.

Events
Vi laver events fra 2 til 3000 kuverter, fra buffet, til

bryllup, og til store virksomhedsarrangementer.
Heriblandt DMJX abningsreception.

Aftensmad by The Cantina

Vi laver sund gkologisk aftensmad, leveret lige til
doren.
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Baeredygtigt sortiment

Vi har en klar holdning til ekologi, baeredygtighed, og bruger lokale
ravarer hvor det er muligt. Vi anvender i sterst muligt omfang hverken
halvfabrikata eller fabriksfremstillede varer. Vi har bronzemaerke |
okologi 30-60% i alle de kantiner vi er i, og arbejder aktivt pa at fa
solvmaerke ind i vores kantiner (gkologi 60-90%)

Vores brug af lokale ravarer, og ravare i seeson, gor at det muligt at
kunne tilbyde et interessant udbud til vores kunder hver dag. Vi gar
meget op i, at vores produkter er lavet fra bunden, derfor forpligter vi
0s 0gsa gerne til, at det vi serverer er lavet helt fra bunden, med
sundhed for gje og en kaerlighed til gode grontsager.

The Cantinas frokost koncept er baseret pa sundhed, akologi,
baeredygtig og med en lokal tankegang. Vi ger alt for at maden skal
vaere naerende og varieret. Det gor vi ved at udnytte brugen af
danske lokale ravare, da vii Danmark lever i et af verdens storste
forradskamre.

Som et led i at bruge egne og lokale ravarer, producerer vi selv vores
eget honning, og ryger selv al vores fisk og ost. Krydderurterne vi

anvender er dyrket og plukket i vores egen kokkenhave.




Gront

Vi bruger kassevis af friske grontsager og frugt
: hos The Cantina. Vi keber okologisk hvor det
giver god mening, men benytter hellere lokale
grontsager og frugt i saeson, end de importerede
okologiske af slagsen. Vi far gkologisk grent fra
sma lokale leveranderer samt frisk frugt, baer og
&blejuice fra Karensminde frugtplantage.

Vi bestraeber os pa altid at kebe ked af dansk
oprindelse. Vi gar meget op i brugen af Dansk
Landgris som gar frit pa marken. Okseked far vi
fra Nordjysk Naturkvaeg, hvor de lever et roligt
liv i frihed og harmoni pa heden og i skovene,
med stor fokus pa dyrevelfaerd. Kyllingerne vi
bruger er altid danske og kommer fra Allinggard.

Vores fisk kober vi altid frisk og fersk. Vi bruger
primeaert fisk fra de danske, islandske og faergske
farvande, der er fanget under kontrollerede
baeredygtige forhold.




Brod

Alt vores brod er friskbagt hver dag, pa
forskellige gkologiske grove meltyper. Vi bruger
udelukkende naturligt ekologisk gaer og surdej i
vores brod.

Mejeri

Alle maelkeprodukter er gkologiske og enten fra
Thise Andelsmejeri eller Naturmaelk.
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" Pasta, ris etc.

produkter. Vores ris og pasta er altid fuldkorn
med hojt fiberindhold.



Baeredygtig emballage

Alt vores engangsservice er 100% komposterbart, 100% co2 neutralt og
helt fri for fossile braendstoffer. Servicet bliver bla. lavet af marven i
sukkerroret nar der udvindes sukker — den resterende fibermasse blev
tidligere betragtet som affald og blev derfor braendt, hvor fibermassen
nu udnyttes til produktion af flotte, staerke og stabile
cateringprodukter.

Fiber Massen tilsaettes et naturligt bindemiddel og vand, hvorefter det
fremstar som en fin papirmasse ogsa kaldet "pulp”. Pulpen anvendes til
formstebning af alle former for take away artikler. Det er muligt at
producere op til 50 artikler fra blot ét sukkerror.

Vores emballage er 100% bionedbrydelig og miljocertificeret. Alt
portionsanrettet convenience food er pakket i vores eget
bioemballage. Vi bruger blandt andet et enkelt lags karton krus til bade
varme og kolde retter, hvor papirs fibrene er produceret med tree fra
baeredygtig skovbrug.



OWTEy,

Samarbejde med
Global Climate Institute =~

Vi samarbejder med Global Climate Institute og deres baeredygtige
initiativ om at plante traeer rundt om i verden. Traeer er vigtige
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elementer i bekaampelsen af CO2 maengden: Et traes livscyklus
fierner 5 tons CO2.

Traeer er fundamentale og danner grundlaget for bogstavelig talt
mange naturlige ekosystemer, heriblandt pavirker det ogsa
fodevareproduktionen. Plant et trae-projektet er lige i vores and, da
naturen er der vi far alle vores gode ravarer fra.

Som et led i vores CSR-arbejde har vi investeret i 2000 treeer,
der i lobet af 2021 bliver plantet i Afrika.

Det gor vi for at nedbringe vores CO2-aftryk yderligere.




Gron energi




Affaldssortering

Et af vores mal er at minimere maengden af den blandede
dagrenovation, som blot bliver anvendt i forbreendingsanlaeg. Jo mere
vi kan fa over i de ovrige affaldsfraktioner, jo bedre, da disse bliver
genanvendt som materialer i nye produkter. Vi bruger, hvor det er
muligt at ege brugen af cirkuleere affaldslesninger, sa det pa sigt
bliver muligt at genanvende flest mulige former for affald.

Vi har en Daka Refood certificering, hvor vi er med til at tage ansvar
og forbedre miljoet ved at genbruge vores madaffald i stedet for at
braende det. Daka Refood genanvender vores madaffald og bruger
det til biogas, biodiesel og gedning.
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Madspild
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Vi tager medansvar i at nedbringe .ma“ pile

dflydelse. Det er en stor global udfordrln Felen
leses lokalt. Vi har blandt andet et samarbeJd
Refood, der henter vores madspild og genan
edygtigt. Alt vores madaffald der ikke k ™
jes i nye retter, afhenter Daka Refood. l- gronne
es kokkenteam, er at sa lidt mad somu
r er det badeé vigtig, at madspi
28 dr G

for at fa

Vi forpligter os til at
minimere vores madspild
med 25% inden 2025
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God
arbejdsplads

The Cantina skal lebende videreudvikles
som en god, sund og givende
arbejdsplads, der kan skabe en godt og
spandende arbejdsliv for vores mange
ansatte. Det gor vi ved at saette fokus pa
en sund arbejdsplads, medarbejdernes
trivsel og udvikling af kompetencer.

Vores medarbejder laagger en stor del af
deres tid og energi pa arbejdet. Derfor
onsker vi at give dem en sikker og sund
arbejdsplads, hvor man ikke kommer til
skade, bliver slidt ned eller far stress.
Vores sygefravaersprocent over alle de
forretninger vi er i, er under 1% om aret.
Det ligger naturligt for virksomheden at
tage hand om arbejdsmiljoet, for at
forebygge arbejdsskader og slitage hos
medarbejderne. Vi har derfor en stor
sundhedsforsikring til alle vores
medarbejdere, som vi altid opfordre til at
goere brug af, for at holde uplanlagt
sygdom nede pa et minimum.




Kokkendrift
med ansvar

Vi udarbejder arligt vores CSR rapport
med ét mal: at blive bedre end sidste ar.

Vores mal er at vaere CO2-neutrale,
samtidig med vi aldrig gar pa kompromis
med hverken smag, kvalitet eller
arbejdslyst hos vores medarbejdere.

Vores hold

Casper Brix
Stifter og direktor

Simone Friis
Distriktschef

Joakim Skaaning
Kokkenchef

Peter Sigetty Bgje
Bestyrelsesformand

Med venlig hilsen
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