
 

Grekiska grill & bar: Hållbara värderingar 
 

År 2045 ska Sverige bli ett klimatneutralt land och för att denna omställning ska kunna 

genomföras är det viktigt att hela samhället deltar. 2023 stod Grekiska grill & bar (Grekiska) 

för ca 1,55 promille av restaurangutbudet i landet och 1,69 promille av branschens 

omsättning. Även om våra siffror är blygsamma i sammanhanget vill vi på Grekiska ta vårt 

ansvar och minska vårt klimatavtryck för att bidra till en bättre framtid för vår planet och 

våra framtida generationer.  

FN:s globala mål för hållbarhet omfattar ett större spektrum av ansvarsområden, totalt 17 

mål som fördelas på tre olika nivåer:  

Miljö/klimat: (i) rent vatten och sanitet för alla, (ii) hållbar energi för alla, (iii) hållbar 

industri, innovationer och infrastruktur, (iv) hållbara städer och samhällen, (v) hållbar 

konsumtion och produktion, (vi) bekämpa klimatförändringarna, (vii) hav och marina 

resurser och (viii) ekosystem och biologisk mångfald. 

Socialt: (i) ingen fattigdom, (ii) ingen hunger, (iii) god hälsa och välbefinnande, (iv) god 

utbildning för alla, (v) jämställdhet, (vi) rent vatten och sanitet för alla, (vii) anständiga 

arbetsvillkor och ekonomisk tillväxt, (viii) hållbar industri, innovationer och infrastruktur, (ix) 

minskad ojämlikhet, (x) hållbar konsumtion och produktion och (xi) fredliga och 

inkluderande samhällen. 

Affärsetik: (i) jämställdhet, (ii) anständiga arbetsvillkor och ekonomisk tillväxt, (iii) hållbar 

industri, innovationer och infrastruktur, (iv) hållbar industri, innovationer och infrastruktur, 

(v) hållbar konsumtion och produktion, (vi) bekämpa klimatförändringarna, (vii) fredliga och 

inkluderande samhällen och (viii) genomförande och globalt partnerskap.  

 

 

Bildkälla: https://www.kulturradet.se/i-fokus/agenda2030/   



 

Vi på Grekiska tror på devisen att man växer med ansvar och har valt att arbeta med en del 

av de globala målen utifrån våra begränsade resurser. I detta dokument sammanfattar vi 

vårt arbete och sätter upp målsättningar för att minska vårt klimatavtryck fram till 2030.   

 

Bekämpa klimatförändringarna  

Klimatpåverkan syftar på hur mänskliga aktiviteter och naturliga processer påverkar jordens 

klimat, främst genom utsläpp av växthusgaser som koldioxid och metan. Dessa utsläpp 

förstärker växthuseffekten, vilket leder till global uppvärmning och förändrade 

vädermönster. Exempel på mänsklig klimatpåverkan inkluderar förbränning av fossila 

bränslen, avskogning och industriella utsläpp. 

Grekiska som koncept startades 1995 som Grekiska kolgrillsbaren, men i takt med ökad 

kunskap om konsekvenserna av fossila bränslen bytte vi vår kommersiella identitet till 

Grekiska grill & bar och ersatte kolgrillen med el-grill år 2018.  

- Mål: Att inte starta nya restauranger med kolgrill och avveckla all användning träkol i 

våra restauranger före 2030  

- Status april 2025: 24 av 34 restauranger arbetar med el-grill  

2019 började vi förhandla fram en el-portfölj för vår totala elförbrukning från vår leverantör 

som till 100% kommer från förnybara energikällor såsom sol, vind och vatten.  

- Mål: Att alla restauranger i kedjan ska vara anslutna till portföljen före 2030  

- Status april 2025: 30 av 34 restauranger är anslutna  

2022 tog vi fram ett program för energieffektivisering i våra restauranger och introducerade 

det till våra franchisetagare och deras personal. Programmet består av 12 punkter:  

1. Vid uppstart på morgonen är det extremt viktigt att man inte slår på samtliga 

maskiner samtidigt. Man ska starta upp en maskin åt gången genom att gradvis höja 

temperaturen, dvs inte sätta den på max direkt utan öka med ¼ effekt åt gången. Hur 

vet man att temperaturen är uppe på den önskade temperaturen? Jo, genom ett 

klickljud från maskinen eller genom att termostatlampan har släckts. 

2. Reglera styrkan i ventilationen efter behov. 

3. Lämna inga dörrar och fönster öppna. Detta ökar energiförbrukningen för ventilation, 

det blir värmeförlust och maskiner kräver mer energi/effekt. 

4. Blötlägg inte riset under rinnande vatten! Det räcker med att riset ligger i vatten och 

att man sköljer av det en gång innan men häller in det i grytan. 

5. Under mellantimmarna dra ner temperaturen på samtliga maskiner, framför allt 

grillen och fritöserna. Det tar max 3 minuter för grillen att komma upp i full värme 

och för oljan 10 minuter om de är avstängda. Sänker man temperaturen till ¼ 

kommer man kunna komma upp till önskad temperatur ännu snabbare. 



 

6. Håll inte kylar och frysar öppna mer än nödvändigt. Se över listerna och byt ut de om 

de är trasiga! 

7. Håll luckan till kylrännan i kylbänkarna stängda och ha lock på alla kantiner. 

8. Rengör kylaggregaten, kylkompressorerna och framför allt kylfläktarna ofta och noga. 

9. Ha inte högre temperatur än 72⁰C i varmvattenbadet och ha alltid lock på kantinerna. 

10. Håll luckan till diskmaskinen stängd när den inte används 

11. Se över och serva era värmeluftpumpar, ridåvärme och termostater. 

12. Belysningen drar inte så mycket ström men se till att byta till LED. 

Sedan 2015 arbetar vi med principen samlade transporter och leveranser en till två gånger 

per vecka till våra restauranger för att minska varutransportens miljöpåverkan.  

- Mål: Ställ krav i leverantörsavtal om att alla transporter till våra restauranger ska ske 

med lastbilar med förnybart drivmedel i alla nya centrala leverantörsavtal, senast 

2030 

- Status april 2025: Två av tre huvudleverantörer transporterar med lastbilar med 

förnybart drivmedel 

2023 fick Grekiska ISCC certifiering (International Sustainability Carbon Certification), som 

bl a fokuserar på minskning av växthusgaser, hållbart biobränsle i hela leveranskedjan, 

hållbar markanvändning, skydd av naturliga livsmiljöer och social hållbarhet för 

råvaruproduktion och hantering av restavfall. Certifieringen tilldelades, av Quatra Sweden 

AB, för våra åtgärder för återvinning av frityrolja till förnyelsebar diesel.  

Vegetarisk mat har ett mindre klimatavtryck och allt fler människor väljer medvetet att helt 

eller periodvis leva som vegetarian eller vegan för att minska sitt klimatavtryck.  

- Mål: 2030 ska minst 50% av Grekiskas meny bestå av vegetariska och/eller veganska 

rätter  

- Status april 2025: 70% av Grekiskas förrättsmeny och 25% av huvudrättsmenyn 

består av vegetariska eller veganska rätter.   

Klimatpåverkan kg CO2e per kg råvara (emissionsfaktorer) 

Dryck 0,2 Yoghurt 2,2 Fläskkött 6,0   

Torra 
varor 

1,1 Sv. 
kyckling 

3,0 Bra. 
kyckling 

10,9   

Veg 
protein 

1,4 Lax 3,8 Lamm 24,5   

Grönsaker 1,4 Övr. 
mejeri 

4,5 Nötkött 35,0   

 

I samband med nya etableringar eftersträvar vi alltid att från början säkerställa 

energieffektivisering i lokalerna och användning av hållbara och miljövänliga material i 



 

renovering och inredning. Lösningar som bygger på återanvändning och låg 

resursanvändning prioriteras. När vi väljer bygg- och inredningsmaterial samt maskiner och 

utrustning utgår vi alltid ifrån deras livslängd för att minska framtida behov av utbyte och 

överkonsumtion. 

 

Föroreningar 

Föroreningar avser utsläpp av skadliga ämnen i luft, vatten och mark som kan hota 

ekosystem, människors hälsa och den biologiska mångfalden. De risker som kan finnas 

kopplade till föroreningar för Grekiska utgörs främst av indirekta påverkan såsom tillförseln 

av fosfor och kväve samt användandet av växtskydd/bekämpningsmedel inom jordbruket. 

Det finns skillnad i påverkan mellan konventionellt producerade och ekologiskt producerade 

varor. En del av Grekiskas basråvaror, såsom bulgur, ris, pommes och grönsaker omfattas av 

sammanhanget.  

- Mål: Undvika råvaror som kräver mycket bekämpningsmedel. Välj helst miljömärkta 

produkter, börja med ris, bulgur och pommes med tanke på kvantiteterna. Börja 

ställa krav i leverantörsgranskning. 

- Status april 2025: Fastställt med leverantör för hygienartiklar att anbudslistan ska 

bestå av miljömärkta produkter där det finns möjlighet till det. Samma målsättning 

inför framtida förhandlingar med övriga leverantörer.  

En betydligt mindre risk finns även kopplat till städkemikalier som används i restaurangerna 

och Grekiskas produktionsanläggningen. Vår användning av kemikalier och farliga ämnen är 

minimalt. Dessa hanteras säkert och korrekt för att skydda både våra medarbetare och vår 

miljö. Genom vår centralproduktion minskar vi användning av kemikaliska rengöringsmedel i 

våra restauranger.   

- Mål: Använda miljömärkta rengöringsprodukter så långt det är möjligt 

- Status april 2025: Krav i avtal med hygienleverantör att anbudslistan ska bestå av 

miljömärkta rengöringsprodukter så långt det är möjligt 
 

Vatten 

Området Vatten syftar på tillgången till rent och tillräcklig mängd vatten för både mänskliga 

behov och ekosystemens funktion. För bevattning av grödor finns tre olika vattenkällor; 

grönt vatten (framför allt regnvatten som faller på grödorna), blått vatten (tas upp ur 

vattendrag och grundvatten) och grått vatten (avloppsvatten från bad, disk och tvätt). 

Vatten är direkt avgörande för att skydda biologisk mångfald, säkra ekosystemtjänster och 

stödja långsiktig resiliens. Typ av vatten och geografisk känslighet avgör allvarlighetsgrad.  

Livsmedelssystemen står idag för 50% av förlusten av sötvatten. Det är oftast den indirekta 

förbrukningen som är av betydelse för miljö- och social påverkan och för Grekiskas del är 

relevansen genom de livsmedelsråvaror som köps in. De två råvaror som utmärker sig i 

sammanhanget är nötkött och olivolja. För produktion av ett kilo nötkött går det åt 15 415 

liter vatten och för produktion av en liter olivolja behövs 14 431 liter vatten.  



 

- Mål: Uppmärksamma franchisetagarna om vattnets betydelse och att vi inte ska ta 

tillgången för givet bara för att vi lever i Sverige som är en av få länder i världen med 

fri tillgång till drickbart kranvatten.   

- Mål: Fortsätta samarbetet med Carlsberg som bidrar till olika vattenprojekt i Afrika 

som ger rent vatten till lokalbefolkningen i flera byar. 

- Mål: Hitta alternativ till och därigenom minska mängden nötkött i konceptet  

- Mål: Ändra rutinen att blötlägg riset under rinnande vatten!  

 

Biologisk mångfald 

Biologisk mångfald handlar om variation inom arter, mellan arter och av ekosystem. Det är 

avgörande för ekosystemtjänster som vi och livsmedelsystemet är beroende av. Det kan 

handla om ekosystemtjänster som rent vatten och pollinering. Livsmedelsystemet står för 

70% av den globala förlusten av biologisk mångfald, vilket innebär att även små ändringar 

kan göra skillnad för att ”rädda” den biologiska mångfalden. Förändrad markanvändning 

som drivs på av jordbruk, avskogning, klimatförändringar och föroreningar är de främsta 

orsakerna till förlusten av biologisk mångfald.  

Grekiska har, likt alla aktörer inom livsmedelsbranschen, en direkt påverkan på biologisk 

mångfald och behöver tänka på att minska andelen nötkött och ursprung på 

jordbruksprodukter. För att minska vårt avtryck  

- Vi använder oss av ASC märkta fisk- och skaldjursprodukter i våra restauranger. ASC 

certifiering innebär att producenternas odlingar uppfyller standarder för 

miljömässiga och sociala krav.  

- 2021 åtog vi oss uppgiften att uppfylla kriterierna för European Chicken Commitment 

i samarbete med Djurens rätt (för info se https://djurensratt.se/vad-vi-

gor/foretagsarbete/european-chicken-commitment)  

- Vi arbetar ständigt för att utveckla och utöka vårt utbud av vegetariska och veganska 

rätter från växtriket för att balansera konsumtionen av kött, fisk och skaldjur. Vi 

testar kontinuerlig nya växtbaserade produkter för att se huruvida någon ny produkt 

skulle passa in i vårt koncept. Vår målsättning är att ge våra gäster flera alternativ och 

utöka andelen vegetariska/veganska rätter till 50% av menyn till 2030.  

 

- Mål: Hitta en substitutvara till nötkött eller råvaror från växtriket som går att blanda 

med nötfärs (nötfärssouvlaki)  

- Mål: Öka andelen ekologiskt producerade råvaror genom att ställa krav i 

leverantörsled. 

- Mål: Se till att råvarorna inte kommer från områden där det finns risk för avskogning, 

eller som ligger nära känsliga områden. Ställa krav i leverantörsled utifrån 

Avskogningsförordningen som börjar gälla 30 december 2025. Det gäller import av bl 

a nötkött, kakao, kaffe, palmolja och soja utanför EU.  

- Mål: Undvika råvaror som odlats i områden med vattenbrist och avskogning  

https://djurensratt.se/vad-vi-gor/foretagsarbete/european-chicken-commitment
https://djurensratt.se/vad-vi-gor/foretagsarbete/european-chicken-commitment


 

Obs! Minskning av nötkött ger en synergi, då det är bra både för klimatet och för den 
biologiska mångfalden. Beroende på hur det är producerat.  

- Mål: Inköp av nötkött ska vara till 100% av svenska producenter senast 2030 
- Status april 2025: 90% är nötkött som används i kedjan kommer från Scan.   

 

Cirkulär ekonomi 

Området Cirkulär ekonomi avser att resurser används effektivt genom att minimera avfall, 

maximera återanvändning, återvinning och förlänga produkters livslängd. Det handlar om att 

förbygga avfall genom att minska matsvinn. Grekiska arbetar cirkulärt genom att  

- Gammal frityrolja och fett från våra restauranger omvandlas i cirkulär 

hållbarhetsanda till förnyelsebar diesel och biobränsle av våra 

avfallshanteringspartner i olika städer. Diesel tillverkad av sådana restprodukter har 

90% mindre koldioxidutsläpp jämfört med fossildiesel. 2022 motsvarade vår 

återvinning 13 500 mil för en biobränsledriven stadsbuss. Med den bränslen hade 

stadsbussen kunnat köra jorden runt 3,37 gånger! 

- Återanvänder/återvinner förpackningar. 2022 ersatte vi vår användning av ca en halv 

miljon frigolit avhämtningslådor per år med avhämtningslådor gjorda av återvunnen 

kartong. 

- Minimalt matsvinn i restaurangerna tack vare att grillspetten tillverkas centralt i vår 

centralproduktion.  

- Renovering och inredning av restauranger, inkl. möbler, styrs av huvudkontoret för 

att säkerställa hållbara och miljövänliga material. Lösningar som bygger på 

återanvändning och låg resursanvändning prioriteras. När vi väljer bygg- och 

inredningsmaterial samt maskiner och utrustning utgår vi alltid ifrån deras livslängd 

för att minska framtida behov av utbyte och överkonsumtion. 

- Val av livsmedelsproduktionsrelaterad utrustning/maskiner görs utifrån 

reparationsmöjligheter. En del maskiner och utrustning designade för möjlighet att 

byta ut/reparera enskilda delar.  

- Källsortera för att minska mängden av avfall, men också för att skapa möjlighet till 

återanvändning och omvandling till biobränsle.  

 
Bildkälla: U&We – Catalyst for Good Business 

 



 

- Mål: Ha två olika storlekar på vissa maträtter (grillspetten) för att minska matsvinn 

ytterligare, med fokus på gästerna 

- Status april 2025: Testas i två restauranger 

- Mål: Säkerställ att take away förpackningarna är återvinningsbara! 
 

Egna anställdas villkor 

Egna anställdas villkor handlar om exempelvis trygg anställning, arbetstider, jämlikhet, hälsa 

och trygghet på arbetet. 

Goda franchisevillkor och arbetsförhållanden är en förutsättning för att vår verksamhet ska 

vara ekonomiskt hållbar. Omtanke om sina franchisetagare och deras personal är därför en 

framgångsfaktor och prioriteras högt. Omtanken gäller både för arbetsmiljön och 

anställningsvillkoren. Alla som arbetar inom Grekiska ska känna sig trygga vad gäller både 

fysisk och psykisk hälsa. 

För att stärka vårt arbete och driva kontinuerliga förbättringar tog vi 2018 fram en 

internpolicy under arbetsnamnet Grekisk grill & bar – en trygg arbetsplats i syfte att öka 

tryggheten för våra medarbetare med målet ett hållbart företagande genom att: 

- Öka tryggheten för våra medarbetare som är företagets viktigaste resurs 

- Motverka personalomsättning 

- Erbjuda vidare utbildning och karriärmöjligheter inom kedjan. Vi har flera exempel 

där anställda gjort en resa från diskare till franchisetagare 

- Trygga anställningsvillkor som motsvarar minst de villkor som stipuleras i de 

kollektiva avtalen 

- Ingen anställd ska känna otrygghet p.g.a. köns-, etnisk- eller religiös tillhörighet samt 

sexuell läggning.  

- Vi accepterar inte kränkande särbehandling eller andra trakasserier i form av ord eller 

handling.  

- Alla ska ha samma förutsättningar för utveckling och befordran utifrån ett jämlikhets- 

och jämställdhetsanda. 

Sedan 2020 är vi certifierade medlemmar hos Svenska Franchise Föreningen, vilket innebär 

att vårt franchisesystem lever upp till Svenska Franchiselagen och europeiska etiska reglerna 

för franchising. 

- Mål: Skapa rutiner för att följa upp våra policys 

- Status april 2025: En tjänstebeskrivning är format för HR frågor inom kedjan. Tjänsten 

ska tillsättas efter sommaren 2025. 
 

Anställda i värdekedjan 

Anställda i värdekedjan handlar till exempel om hur arbetsvillkoren ser ut hos leverantörerna 

och deras underleverantörer. Såsom trygg anställning, arbetstider, jämlikhet, hälsa och 

trygghet på arbetet. Vid globala leverantörskedjor där matråvaror produceras i länder med 

hög risk för kränkning av mänskliga rättigheter påverkas även arbetstagares rättigheter  



 

- Mål: Starta en dialog med nyckelleverantörer och identifiera s.k. högriskländer längre 

ner i leverantörskedjan som har sämre efterlevnad av miljö- och 

arbetsrättslagstiftning. Ställa krav på råvaruleverantörer utifrån hållbarhetskriterier 

för leverantörer (miljö, mänskliga rättigheter, affärsetik). Det kan röra sig om och 

arbetsvillkor såsom ledtider, ändringar med kort varsel, att prissättning möjliggör 

levnadslöner för anställda. Skapa rutiner för att följa upp att leverantörer efterlever 

kraven. Prioritera leverantörer med högre risker i leverantörskedjan.  

- Status april 2025: Har börjat se över inköpsrutiner och integrera miljömässiga, sociala 
och etiska faktorer i inköpsprocessen, börjat ställa krav på leverantörer i samband 
med förhandling om ny avtalsperiod.  

 

Konsumenter 

Området konsumenter berör hur de som använder företagets produkter och tjänster 

påverkas (i Grekiskas fall huvudsakligen restauranggäster). Det kan handla om hälsa, 

säkerhet eller diskriminering. 

I takt med vår tillväxt har vi alltid tagit ansvar utifrån ett hållbarhetstänk och har därför haft 

omtanke som en cementerad grundvärdering i vår verksamhet. Detta genom 

- Rökförbud i restaurangmiljö från 2002, lagstiftning kom 2006 

- S:t Julian pristagare 2007 för anpassning av våra restauranger för funktionshindrade, 

lagstiftning kom 2015 

- Allergideklaration från 2008, lagstiftning kom 2015 (QR kod på meny) 

- Semifinalplats för vår produktionsanläggning i 2009 års Stora Matsäkerhetspriset 

- Marinad och kryddor sedan 2009/10: inga E-ämnen, glutamat eller dextros. Saltfri 

grillkrydda sedan 2011, hälsoproblem med hög saltkonsumtion i Sverige som 

uppmärksammades stort av Livsmedelsverket först 2018 och ytterligare en gång 

2024.  

- Näringsberäkningar med jämna mellanrum för att säkerställa näringsvärdet i våra 

rätter (QR kod på menyn) 

- Ursprungsmärkning på kött (QR kod på menyn) 

- Vi kräver självmant att livsmedelsinspektörerna med jämna mellanrum tar 

bakterieprover på produktionsanläggningen (gäller alla köttprodukter och yoghurt).  

2021 uppmärksammade Svenska Franchiseföreningen bl a ovan i sin motivering till att ge 

Grekiska utmärkelsen Årets Franchisekedja.  

- Mål: Börja kommunicera de goda insatser vi har gjort till våra gäster och allmänheten 

- Status april 2025: Detta är en del i marknadsföringsstrategin på sociala medier 

 

Affärsetik 

Affärsetik innebär att företag bedriver sin verksamhet med transparens, etik och ansvar 

gentemot alla intressenter. Det omfattar strukturer, processer och policys för att säkerställa 



 

regelefterlevnad, förebygga korruption och främja hållbara affärsbeslut. Även Djurvälfärd 

ingår här. Företag förväntas också integrera hållbarhetsaspekter i sin affärsetik för att bidra 

till långsiktig värdeskapande och samhällsansvar. 

Grekiskas arbete kopplat till djurvälfärd: Använder oss av MSC och ASC märkta 

skaldjursprodukter i våra restauranger och uppfyller kriterierna för European Chicken 

Commitment. 90% av nötkött kommer från svenska gårdar där vi vet att i Sverige, jämfört 

med många andra länder, generellt sätt har vi en bättre djurvälfärd.  

Välgörenhet: Delade ut 5 000 portioner till samhällets svagaste för att skänka julglädje 2023 i 

24 av våra restauranger runt om i landet samt på Clarakyrka i hjärtat av Stockholm när den 

ekonomiska krisen gjorde sig kännbar för många. Ger årligt stöd till frivilligorganisationen A 

Demand For Actions (ADFA) humanitära arbete i krigsdrabbade länder såsom Ukraina, 

Syrien, Libanon och Armenien. Bidrar tillsammans med Carlsberg till olika vattenprojekt i 

Afrika som ger rent vatten till lokalbefolkningen i flera byar i Afrika.  

Korruption har en tydlig koppling till mänskliga rättigheter. För Grekiska finns potentiella 
risker längre ner i jordbrukskedjan (ex migrantarbetare/papperslösa som arbetar inom 
europeiskt jordbruk inkl. skördar frukt och grönt). Detta kan fångas upp genom ett arbete 
med högriskleverantörer.  

--- 

På Grekiska arbetar vi långsiktigt och målmedvetet med att ständigt utveckla vår 

verksamhet, men också minimera dess negativa påverkan på klimatet och miljön utifrån den 

kunskap och teknologi som finns tillgänglig. Vi tror på att förändring sker när insikt och 

kunskap möts i kreativ praktik, men också i goda konstruktiva samtal.  
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