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Abstract: Food on the public plate is an important part of public welfare systems in the Nordic countries and the public procurement of this service, with over six million meals served per day. Changing the practices of the public food 
services in a more sustainable way is sending a signal to citizens about its ambitions on the future directions of the food system. Public Organic Procurement Policies (POPPs) has been one of the most prominent examples of 
sustainable and Green procurement in the Nordic countries (Mikkelsen & Lundø, 2016). In Denmark, over the past decades, POPPs have increasingly come to play an important part of organic food and farming policies, contributing  to 
fulfilling  the EU target of 60% usage of organic products by 2020 (European Commission 2014). However, the POPP wave has mainly been looking at the mode of food and farming and less at the origin. This has changed during the past 
decade and the interest in the “places of food” is growing. Food has changed from being placeless to being “placed”. Food has become part of place and place has become part of food. This development has increasingly led public food 
initiatives to an embeddedness  in local and regional food economies and cities has to a large extent paved the way for such initiatives. Toronto, London, Milan and Malmö has been some of the significant urban food initiatives that 
has attempted to make the urban‐ rural food link. In the Nordic countries procurement policies have been moving towards supporting place based food culture initiatives, such as the New Nordic Diet which promotes Nordic foods. 
However, city based initiatives marks a significant shift in the way in which food are sourced for the public plate since food procurement has traditionally been driven by lowest price in order to comply with the EU procurement 
directive. In addition, buying of public food is not decided by cities. In Denmark public food is the responsibility of municipalities  only for nursing homes, schools and kindergartens whereas the food responsibility  of hospitals  is in the 
hands of the regions. Also the state is responsible for food in prisons, workplaces, universities and defense and therefore. The idea of cities driving food policies and thereby impacting the food economies in the region needs therefore 
a practical implementation. This paper analyses the development of a city based sustainable food strategy for the city of Aalborg and is based on three cases of food service all taking place in and around the city limits of Aalborg: food 
for the elderly as operated by the Municipality,  food the hospital patients as operated by the region and food for defense staff as operated by the state. The cases were analyzed through document analysis, observations and 
interview. The following  five themes were identified as being important to address in the development of city based food procurement initiatives. 1. Pre competitive partnership working. Shortening of supply changes does not 
necessarily take place as a result of new call for tenders but are often a result of long term pre‐contractual process. 2. Workforce development. New sustainable food procurement practices in many cases result in change of food 
composition modes requiring news knowledge, skills and competencies among food workers. 3. Loosely coupled systems governance. The fact that modern food service in many cases is outsourced to 3rd parties introduces inertia and 
resistance towards changing procurement practices.  4. Multilayer food procurement alignment. Synchronizing demands across governmental boundaries  is a challenging process and requires new procedures of cooperation. 5. 
Politicizing food services. Public food traditionally was regarded as a mundane routines task and lifting the issue up at a strategic level is not done overnight but requires persistent effort.

Food, city & the region
from placelessness to placeness
• City based food strategies is spreading, For instance: Hungry City: How Food 
Shapes Our Lives (Steele, 2013)

• Andraos, A. & Wood, D. (ed.) (2010). “Above the pavement – the farm: 
architecture and agriculture at public farm 1”, New York: Princeton Architectural 
Press.

• Despommier, D. (2010), “The Vertical Farm; Feeding the World in the 21st 
Century”, New York, USA: Picador.

• Fox, T. J. (2011 ). “Urban Farming: Sustainable city living in your backyard, in your 
community, and in the world”.

• Public procurement is believed to hold the power to influence the future 
development of the food system towards desired social and economic outcomes 
(Stefani et al., 2015, McCrudden 2004)

• Miazzo, F. & MInkjan, M. (ed.) (2013). “Farming the City: food as a Tool for 
Today’s Urbanisation”, Netherlands: Cities
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Highlights
•

It argues for clarity between green and sustainable public sector food procurement.
•

It examines public food provision with novel approaches to sustainable procurement.
•

It shows how dynamics between policy and practice support sustainable procurement.
•

Political will and appropriate infrastructure improves sustainable performance.
•

An incremental approach delivers sustainable practices and healthier menu planning.
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Methods

•Document analysis 

•Observations

•Interview
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Processors
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Foodservics/kitrchen level       Administrative

State

Municipal

Three levels of government
massGovernment level Types of catering Features

State Defense, 
university, prisons

Large scale, 
outsourced, contracts

Region Hospital,
institutions

Large scale, in house

Municipality Schools. 
Kindergarten

Smaller units, few
contracts, non‐
standardised

Municipality Nursing homes, 
meals‐on‐wheels

Large scale, in house 
& outsourced

1. Food for young people

2. Food for active people

3. Food for elderly people
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4. Food for sick people

1st findings. The State ‐ army canteen services

FACTS
• 22.000 employees in the Danish army. 
• Approximately 40% of which eat lunch and 
dinner (8.800 lunches and dinners)

• Budget for produce: 10,75 ‐ 12,1 million EUR 
(80‐90 million DKK). 

• 40% organic ‐ with a goal of reaching 60% in 
2020 ‐ with no budget increase. 

• 45 catering‐outlets throughout the country.

Barriers and constraints in 
buying local: 

Country wide canteen service with a demand of 
centralized procurement for all catering 
outlets. Best case scenario: local means 
Danish.

Advantages of buying local: 
The army is an organization that prides itself on 
the longstanding traditions. The canteen 
manager sees the advantage of including 
local produce, as an opportunity to underline 
the relations to the local area of which the 
army base is situated ‐ thereby digging into 
the deep‐rooted traditions of the area. 

1st findings. The Region ‐ Aalborg University Hospital

FACTS
The hospital has 530 beds and a large number 
of emergency patients. The canteen service in 
the hospital also serves the general hospital 
staff. 

Approximately 1.500 meals a day.  
Annual budget of approximately 2,5 milion EUR 
(18‐19 million DKK).

20% organic ‐ with an ambition of 40% in 2020 ‐
with no increase in budget. In fact the 20% 
was reached despite a recent 940.000 EUR (7 
million DKK) reduction of the annual budget.  

Barriers and constraints in buying local: 
The EU regulations on public procurement and the 
tenders. No way of adding ‘local’ as a requirement 
in the tenders

.
Advantages of buying local: 
Professional pride amongst the kitchen staff. The 
feeling of not working as ‘bag ladies’ but actually 
working with produce, increases the joy amongst 
the staff and their pride in their work.

The close connection with the suppliers within the 
vicinity of the hospital, adds the advantage of 
affecting the production workflow in the kitchen, by 
talking and visiting the producer and engaging in 
customization towards the needs of the kitchen.  

1st findings. The Municipality ‐ Foodservice Aalborg

FACTS
90 diet professionals located in 4 different kitchens and 

1 main office. 
Produces approximately 1650 whole day meals and 

800 single portions per day.
Budget for produce: Approximately 9,5 million EUR 

(4,5 EUR per portion/person). 
Madservice Aalborg is a zero profit company and 

collects no economic support on the diets from 
Aalborg municipality. 

30% organic ‐ with a goal of reaching 60% in 2020 ‐
with no budget increase. 

Seasonal menu planning.
Home cooked meals with the ‘best possible produce’.

Barriers and constraints in 
buying local: 

The differences in sizes of the same produce 
challenges the time effort in the kitchens as 
this demands a sorting and washing of the 
fresh vegetables.

Advantages: 
Fresh produce! A wish for using the local 
produce the day after cutting at the latest. 

Local tellings about the produce! The staff at the 
nursing homes might feel more satisfied and 
willing to talk with the elderly about a 
cauliflower from nearby, than one from Spain.

View of the food service workers
●Commitment to include local produce into the public procurement system

○ Increase professional pride in the kitchens
■ Motivation for better performance
■ Ability to create “a local foodscape” story
■ Cohesion with local producer
■ Better and fresher seasonal produce

○ Less transportation
●The major obstacle is the legislation and the EU regulations

○ Few legal options to promote “the local” in the EU
○Minimum of two year tenders

●Small businesses need to attain an expensive wholesale license.
●Lack of local distribution system

○ Few options for the smaller business to physically transport the produce into the 
large system

○No guarantee, that the small producer can supply required quantities

Views of the civil servants
Netværk for Bæredygtig Erhvervsudvikling Norddanmark

“It’s all about the sustainable production and the translation 

into “going green governance” in Region Nordjylland. The 

idea transcends industries, both public and private. Also the 

workplaces in Nordjylland..

..It is a huge gamble with multi‐faceted outcome concerning 
pedagogies, health and that whole pallette.. ..Could you 
imagine that kind of corporation around procurement? 

YES!!! That is exactly what we want!”

Quote: Lene M. Nielsen, Project manager, 28/11 ‐ 2016
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A model for changing public food service systems
for instance organic or local produce

Do you buy 
into the idea

Is the idea 
converted 

meaningfully to 
intervention

Is the 
intervention 
implemented 
satisfactorily

Conclusion
important to themes to address in the development of 
city based food procurement initiatives.
• 1. Pre competitive partnership working. Shortening of supply changes does not 
necessarily take place as a result of new call for tenders but are often a result of long 
term pre‐contractual process. 

• 2. Workforce development. New sustainable food procurement practices in many cases 
result in change of food composition modes requiring news knowledge, skills and 
competencies among food workers. 

• 3. Loosely coupled systems governance. The fact that modern food service in many cases 
is outsourced to 3rd parties introduces inertia and resistance towards changing 
procurement practices.  

• 4. Multilayer food procurement alignment. Synchronizing demands across governmental 
boundaries is a challenging process and requires new procedures of cooperation. 

• 5. Politicizing food services. Public food traditionally was regarded as a mundane routines 
task and lifting the issue up at a strategic level is not done overnight but requires 
persistent effort
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