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A dream??!!:  A five star***** Gourmet Restaurant ”Heaven 
of Health” in Hospitals (based on a franchise concept)

Session: Public foodscapes
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Three Challenges 

  I: Economics of scale - a driving force for 
food in hospitals?

   II: Food in hospitals as a comfortfactor - a 
service? The interest of the medical 
doctors?

   III:  Who makes the decisions 
about food in hospitals?



 

 

    HEALTHY KNOW HOW SWEDEN  

Case : Alice Hospital Darmstadt / Germany
One key for success: The restaurant 

Session: Public foodscapes
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Case 1: Alice Hospital Darmstadt / Germany 
(2008)

Session: Public foodscapes
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Privat foundation with adjoined 
’doctors house’
13 000 patients/year
120 + 60 beds

20% regional food (80-120 portions of 
a total of 600 portions), stable!

Cost/day ’brutto’: 16€
Cost/day ’netto’:  10€ 



Selection of producers/products for Alice-Hospital 

Implementation of criteria based on the SlowFood philosophy: 
Good, Clean and Fair

Checklist
Manual
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”More focus on 
production”
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Checklist  for the 
selection  of 
producers of  
local products
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Example of a 
questionnaire for the 
selection of local 
producers
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Case 2: Hospital in  Simrishamn/Sweden 
(2010)

Session: Public foodscapes
9

Private hospital (own 
kitchen)
45 beds
150 portions (lunch)
Local Food:   1.1 – 3.3 €
Wholesaler:   1.0 – 2.1€
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competent  + 
attending staff 
is a necessity
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„Get healthy and enjoy“
(Recover and Enjoy)
Alice Hospital (D) in 

cooperation with Slow Food 

Cooperation about  food and meals

Implications for politics/strategy in a 
city/region?

Hospital as an 
organisation / 
workingplace

Local 
Producers Patients

” Health grows here”
Simrishamns sjukhus (S) 

with local producers

”Taste health”
Tastelaboratories ”San 

Giovanni Vecchio Turin” (I)
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Strategical thinking and doing is 
important for hospitals and their 

stakeholders!!

Strategy is about:

• How an organisation defines goals 
• The kind of goals defined

• The process(es) to reach the goals

Session: Public foodscapes
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Experiences from a Hospital Food 
Initiative of the Regional Government 
of Stockholm:
• Politicians tell what the goals are and the   
hospitals decide how to reach the goals
• Political decisions about:
   1. delegation of decisionmaking to the hospitals
   2. obligatory: kitchen in the hospital is always 
an  alternative
   3. hospital food has to be treated as a strategic 
factor
   4. the patient must have a choice
   5. focus on the meal and not only the food 
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Success factors ?? Important for strategy?
What do we need to suceed with in change-

projects about hospital food

• 1. distinguish between ’kitchen-driven’ and 
strategy-driven development

• 2. not only focus on costs (0.0075%!!) but even on 
revenue/income

Session: Public foodscapes
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Who defines the 
goals?

Which goals?
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Typical activities in a ’kitchen-driven’ 
change process

Session: Public foodscapes
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1. Focus on competence-development of chef etc and procurement responsible 
(e.g. seasonal recipes, planning and coordination of procurement activities with 
local producers) . 

2. Create interest from local producers for delivering to hospitals. 
3. Integrate (inform and motivate) health professionals(including medical doctors) 

in the food-process in different departments 
4. Combine the logic of wholesaling with a local food approach (in respect to 

procurement and transport). 
5. Create an organisation for the food process, in which both the management of 

the hospital and the medical expertise is involved.  
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Typical activities in a ’strategy-driven’ 
change process

Session: Public foodscapes
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1. Food in hospital handled as a strategic aim, owned by the management of the 
hospital.  

2. Continuous monitoring of ’food processes’ and its effects with regular reporting 
to the management.  

3. Marketing and PR activities in media about the new focus of the hospital on 
food as a strategic issue. 

4. Focus on food as a ‘joy’ (tastelabs, events with local producers, cooking courses, 
recipe-competitions, special food weeks, in combination with cultural events 
etc.) and important for the health- and rehabilitation process.  

5. Change attitude from that food is only an issue of service (as cleaning) to that 
food shows the responsibility the hospital  has taken as  a matter of health 
prevention for patients, staff and other people (visitors).   

6. Involve the medical expertise in the food process. Introduce food as the third 
important factor for medical treatment (diagnosis of food as causes for diseases 
is combined with prevention through food).   
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Food in hospitals: 
Develop a revenue generating  business??

• Develop a restaurant philosophy (attract other and new clients 
groups,   better use of premises)

• Introduce new services (e.g. dedicated cooking courses for adults 
and children, tastelaboratories, lifestyle services)

• Cooperation with city/region for ”Foodbranding” 

• Negotiate with stakeholders about ’extras’ (private health 
insurances)

• (Cost cutting (less waste, shorter stay in hospital))

Session: Public foodscapes
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Focus for the future??

• The concept of 'food and meals' should be integrated 
in the business-philosophy by goals. Otherwise the 
risk is that the hospitals are driven by the perspective 
of politicians. 

• Develop competence (models and methods) to focus 
on revenue generating business in hospital

• Develop competence about the organisation of revenue 
generating business in hospital. 

Session: Public foodscapes
18



 

 

    HEALTHY KNOW HOW SWEDEN  

Session: Public foodscapes
19

Food and meals in hospitals. 

A strategic case for Eating Cities?

YES!!  By all means!!

+ there are possible ways to go!!

Dr. Ing. P. Friedrich

Healthy Know How Sweden

healthy@jobtransfer.com

+46 8 85 37 47

mailto:healthy@jobtransfer.com
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A ’platform’ for hospital-
directors and local 

politicians
”Food and meals for our 

citizens: the core values in 
the business philosophy 

of our hospitals”
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Hospitals = a focal point for ”Eating 
Cities”?!!!

• All cities have (many) hospitals with many 
people (patients, staff, visitors etc)  big 
marketplace

• Many people in hospitals have no possibility 
to choose what to eat  #  thousand choices in 
restaurants  a need for strategy and 
policy

• Hospitals are meeting points for
- people
- values  health and lifestyle
- food producers – food users
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”Taste  
health”

Part 1: Best Practice -  Change activities 
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Evaluation by Deloitte (2009)
Public Sector Food 

Procurement Initiative
• Establish clarity of purpose
• Offer clear leadership
• Establish an evaluation stream to measure 

performance in ’real’ time

• Deliver adequate training and support to 
buyers and suppliers
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Recommendation: Eleven steps to success: from kitchenfocus to 
strategy- and organisational focus’  

Session: Public foodscapes
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 1. Gör kost på sjukhus till en strategisk fråga, som ägs av 

sjukhusledningen. 
2. Satsa på kontinuerlig uppföljning av kosthållningen och dess 

effekter med ständig rapportering till ledningen. 
3. Marknadsför sjukhusets satsning på lokal mat i lokala medier 
4. Lyft fram att mat är roligt (smaklaboratorier, inbjudan av 

lokala leverantörer, matlagningskurser, recepttävlingar, 
specialveckor, kombinera med kultur osv. ) och viktig för 
läknings- och rehabiliteringsprocessen. 

5. Ändra inställningen från att kost är en drift-/servicefråga till att 
kost förmedlar sjukhusets ansvarstagande för förbyggande 
sjukvård som riktas till såväl patienten, personalen som tredje 
man (besökare). 

6. Involvera den medicinska expertisen på sjukhuset i 
kostprocessen. Introducera kost som behandlingens tredje ben 
för hälsan (diagnos av kost som sjukdomsorsak kombineras 
med insatser för bättre kost). 

7. Skapa en organisation för kostprocessen, där sjukhusledningen 
och den medicinska sidan är delaktiga 

8. Kombinera grossistlogiken med lokal mat (t.ex. vad gäller 
beställningsrutiner och transportfrågor). 

9. Integrera (informera och motivera) vårdpersonal samt läkare i 
kostprocessen på vårdavdelningen. 

10. Intressera lokala producenter för storkök (förenklat hantering, 
säker efterfråga osv.). Logistikfrågan. 

11. Förändra kostprocessen från ”grossistberoende” till inriktning 
på lokal mat  

12. Satsa på kompetensutveckling av kostchef och kökspersonal 
(säsongsrecept, planering och leverantörskontakt) 
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Case 1: Department of Oncology (2006)
San Giovanni Vecchio Turin/Italien

Taste-laboratories (choklad, 
rice, salami, fruit/vegetables 
osv.)  for patients/staff 
together in cooperation with 
local producers

40 persons / tastelab
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A dilemma? Many professions  are involved in the food process
(Source: Rothenberg, E.)

Session: Public foodscapes
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”the more chefs…”

Necessity to 
coordinate  goals in this 
cooperation about food 
and meals

 But how??
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En nyckel till framgång: 
Gemensamma smaklaboratorier
 för vårdpersonal och patienter

Session: Public foodscapes
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Alice Hospital Darmstadt / 
Tyskland

Session: Public foodscapes
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Nyckel till framgång: Dietist och vårdpersonal

Session: Public foodscapes
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Nyckel till framgång: Eldsjäl/kock/kostchef

Session: Public foodscapes
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Kriterier för val av livsmedel

”Gott” (Buono)

• livsmedel ska ha mycket bra sensoriska 
egenskaper

• Ingen standardisering av 
livsmedelsproduktionen utan lokal produktion

• Ingen användning av konstgjorda och 
’livsmedelsfrämmande’ ämnen – vid 
odling/produktion och förädling av 

• Inga smakförstärkare och konstgjorda 
tillsatser, inga kemiska konserveringsmedel 
och aromer

Session: Public foodscapes
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Kriterier för val av livsmedel

Rent (’Pulito’)
• Naturlig förädling, som stämmer överens med 

råvarans egenskaper;
• få eller inga tillsatser
• Färsk, lokal, säsongsadekvat
• I samförstånd med naturen, ingen 

miljöförstöring vi produktion och transport, 
ingen överanvändning och förstörelse av 
naturliga resurser

• Jordbruksmetoder: inget industriellt jordbruk, 
inga biologiska monokulturer, inga industriell 
framavlade djurarter

• Pesticider och kemisk gödsel används endast 
i undantagsfall, bättre. Inte använda alls.

Session: Public foodscapes
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Kriterier för val av livsmedel

Fair (’Giusto’)

• Respekt för anställda, arbetare och deras 
kompetens

• Fokus på den landliga miljön, traditionell 
jordbruk

• Rimlig betalning
• Acceptabla försäljningspriser
• Jordbrukets mikroekonomi:
• korta produktionskedjor, inga långa 

transportvägar
• Fair trade är  en bra ansats men ’gott’ och ’rent’ 

glöms ofta bort. Session: Public foodscapes
33
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Vilka utvecklingsinsatser är tänkbara  för att skapa en ”WINN WINN” 
situation för storköksmat med regional prägel och utvecklingen av 
regionala mat (råvaru)producente??? 
 

 Initiativ Exempel på resultat FoU - Idéer 

 

En hälsosam 
måltidssituation 
För patient och 
vårdpersonal 

Smakverstäder (laboratorio del 
gusto)  för patienter och 
personal 
Erfarenheter  
- från San Giovanni (ca 10 
smakverkstäder) 
- från Alice Hospital (4 
smakverkstäder) 

(1) Vårdpersonalens kunskap om 
mat (råvaror) och dess betydelse 
för välbefinnande. 
(2) Måltiden som en aspekt av 
hälsa och trivsel. 
(3) Innovativa lösningar för mötet 
mat – patient - vårdpersonal 
(4)Matupplevelsen som 
pedagogisk verktyg för att främja 
hälsan 

.  

En vilsam 
restaurangmiljö 

Renovering och anpassning av 
Alice restaurangen (tex. front 
cooking)  

(1) restaurangpersonalens 
kompetens för att förmedla 
matens (råvaror)  + måltidens 
värde 
(2) restaurangens utformning för 
att stödja matupplevelsen 
(3) restaurangens utformning för 
att  stödja dess pedagogiska 
uppgift – också mot tredje part 

 Kompetent kök Kocken från Alice Hospital 
deltar i världsmöte Terra 
Madre / Salone de Gusto (Slow 
Food) med 1000 andra kockar i 
Turin, oktober 2006 
Alice Hospital samarbetar med 
regionalt convivium för Slow 
Food 

(1) kökspersonalens kompetens 
för att tillvarata de ingående 
råvaror 
(2) kökspersonalens kompetens 
för att välja de rätta leverantörer 
(3) köksarbetes organisation för 
att ta fram den goda regional 
maten 

 Kompetenta 
underleverantörer 
- produktion av 
hälsosam mat, där 
miljö- ocj 
arbetsmiljöaspekter 
beaktas (”buono, 
pulito, giusto”) 

Förstudie av 8 regionala 
underleverantörer 
framtagning av prototyp av 
handbok och manual för 
bedömning av 
underleverantörer 

(1) kännedom av den egna 
kompetensen (inte bara 
produkten) 
(2) kunna förmedla råvarornas 
särskilda värden + utsatthet för 
missbruk 
(3) organisatorisk + ekonomisk 
kunskap för att organisera 
samarbete/ nätverk mellan 
småleverantörer för att möta 
storkökens kvantitesbehov 

 

Strategiutveckling  Samarbetsprojekt: San 
Giovanni, Alice Hospital, 
Region Piemonte, Slow Food 
Int. Bra. ( 2006- 2008) 
Planerad samarbete med 
italiensk program 2008-2010) 
”Un menù per mangiar sano in 
ospedale” (Italienska Hälso - 
ministerium + Slow Food) 

(1) utveckla mat/råvaror + måltid 
som en integrerad del av 
sjukhusens/äldreboendes 
hälsostrategi 
(2) innovativa företagsekono-
miska modeller för att kunna 
avbilda den lokala matens 
mervärden Session: Public foodscapes
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  Initiativ Exempel på resultat 

 

En hälsosam måltidssituation 
För patient och vårdpersonal 

Smakverstäder (laboratorio del 
gusto) för patienter och personal 
Erfarenheter  
- från San Giovanni (ca 15 
smakverkstäder) 
- från Alice Hospital (4 
smakverkstäder) 
- slow food måltid (Alice) 

.  

En vilsam restaurangmiljö Renovering och anpassning av 
Alice restaurangen (tex. front 
cooking)  

 Kompetent kök Kocken från Alice Hospital deltar i 
världsmöte Terra Madre / Salone 
de Gusto (Slow Food) med 1000 
andra kockar i Turin, oktober 2006 
Alice Hospital samarbetar med 
regionalt convivium för Slow Food 
 

 Kompetenta underleverantörer 
produktion av hälsosam mat, 
där miljö- ocj 
arbetsmiljöaspekter beaktas 
(”buono, pulito, giusto”) 

 

Förstudie av 8 regionala 
underleverantörer framtagning av 
prototyp av handbok och manual 
för bedömning av underleverantörer 
 
 
 

 

 

Strategiutveckling  Samarbetsprojekt: San Giovanni, 
Alice Hospital, Region Piemonte, 
Slow Food Int. Bra. ( 2006- 2008) 
Planerad samarbete med italiensk 
program (2008-2010) ”Un menù per 
mangiar sano in ospedale” 
(Italienska Hälso - ministerium + 
Slow Food) 

Session: Public foodscapes
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Kriterier för val av råvaror till livsmedel resp. leverantörer 
 
Enl. ’Slow Food’filosofin Kontrollerbara kriterier  
Gott (Buono) Livsmedel ska ha mycket bra 

sensoriska egenskaper 
 

 Ingen standardisering av 
livsmedelsproduktionen utan 
lokal produktion 

 

 Ingen användning av 
konstgjorda och 
’livsmedelsfrämmande’ ämnen – 
vid odling/ produktion och 
förädling av  

 

 Inga smakförstärkare och 
konstgjorda tillsatser, inga 
kemiska konserveringsmedel 
och aromer 
 

 

 
Rent (’Pulito’) 

Naturlig förädling, som 
stämmer överens med råvarans 
egenskaper; 
få eller inga tillsatser 

 

 Färsk, lokal, säsongsadekvat  
 I samförstånd med naturen, 

ingen miljöförstöring vi 
produktion och transport, ingen 
överanvändning och förstörelse 
av naturliga resurser 

 

 Jordbruksmetoder: inget 
industriellt jordbruk, inga 
biologiska monokulturer, inga 
industriell framavlade djurarter 

 

 Pesticider och kemisk gödsel 
används endast i undantagsfall, 
bättre. Inte använda alls. 
 

 

Fair (’Giusto’ Respekt för anställda, arbetare 
och deras kompetens 

 

 Fokus på den landliga miljön, 
traditionell jordbruk 

 

 Rimlig betalning  
 Acceptabla försäljningspriser  
 Jordbrukets mikroekonomi: 

korta produktionskedjor, inga 
långa transportvägar 

 

 Fair trade är  en bra ansats men 
’gott’ och ’rent’ glöms ofta bort. 
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