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Valtuustoaloite

Kouluruuan maittavuuden ja sydmisen lisdédminen Savonlinnassa.
Kotiruokapainotteinen ruokalista kdyttoon lukuvuodesta 2026-2027.

Nykytila ja lahtokohdat

Kaupungin ruokapalveluiden ruokalistasuunnittelussa noudatetaan Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosituksia, kaupungin kaytdssa olevia ruokapalvelujen
linjauksia seka asiakaspalautetta. Ruokalistat laaditaan kiertaviksi kokonaisuuksiksi, joissa
huomioidaan ravitsemuksellinen tasapaino, valmistusresurssit, kustannusvaikutukset, juhlapyhat,
mahdolliset teemat seka erityisruokavalioiden toteutettavuus.

Valtaosa tdlla hetkella tarjottavista aterioista kuuluu perinteisen suomalaisen kotiruoan piiriin, kuten
erilaiset keitot, laatikkoruoat, uuniruoat, kastikkeet ja muut perusruokalajit. Kotiruokapainotteisuus
on siten jo keskeinen osa ruokalistojen kokonaisuutta.

Jatkotoimenpiteet kevit 2026
Aloitteessa esitetyt tavoitteet voidaan huomioida seuraavilla toimenpiteilla:

1. Ruokalistasuunnittelun linjausten pdivittiminen
Kotiruokapainotteisuus kirjataan ruokapalveluiden ruokalistasuunnittelun periaatteisiin siten,
ettd sen nakyvyys ja johdonmukaisuus vahvistuvat.

2. Asiakaspalautteen systemaattinen hyédyntidminen
Oppilaille ja heiddn huoltajilleen lahetetdan (Wilma) kysely maaliskuu 2026 aikana.

3. Kotiruokien osuuden tarkentaminen pdivitetyssa ruokalistassa kesd-syksy 2026
Seuraavan kiertdavan ruokalistan laadinnan yhteydessa arvioidaan kotiruokalajien maaraa ja
mahdollisuuksia lisata niiden osuutta ilman lisdkustannuksia tai ravitsemuksellisia

heikennyksia.
Posti- ja kdyntiosoite: Internet: Sahkoposti:
Olavinkatu 27 www.savonlinna.fi etunimi.sukunimi@savonlinnafi

57130 Savonlinna
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Ruokahavikki

Oppilaiden ldsnédolotietojen saaminen on tilla hetkelld vaikeaa. Keitti6 saa usein tiedon poissaoloista
vasta siind vaiheessa, kun kysytdan, missa jokin ryhma on. Talléin ruoka on jo ehditty valmistaa.

Jos ruokaa on tehty liikaa, se voi paatya havikiksi tai ruoka-apuun. Havikin vihentdminen on tarkeaa,
koska se sddstda rahaa ja ymparistoa.

Omavalvontalaki maarittelee, kuinka kauan ruokaa saa sailyttaa lampimana. Lampdsailytettya ruokaa
ei saa tarjota uudelleen seuraavana pdivana, joten ylimaardinen ruoka joudutaan poistamaan kaytosta.

Jos tieto retkistd, tapahtumista ja muista poissaoloista saadaan hyvissa ajoin, keittio voi tehda oikean
madran ruokaa. Ndin valtetdan turhaa havikkia ja keittio pystyy suunnittelemaan ty6nsa paremmin.

Ruokapalveluissa seurataan jokaisessa kohteessa, kuinka paljon lautasjatettad syntyy. Lautasjitteella
tarkoitetaan ruokaa, joka jada syomatta ja paatyy roskiin. On huomattu, etta jos koulussa tai
paivakodissa on puhuttu lautasjatteen vahentdmisesta ja sen tarkeydesta, jatteiden maara pienenee
selvasti.

Kun lapset ja nuoret ymmartavat, miksi ruokaa ei kannata heittda pois, he ottavat yleensa lautaselleen
sopivan madran ruokaa ja syovat sen paremmin.

Mielellani keskustelen asiasta lisda ja otamme kehitys ideoita vastaan.
Aloitteessa olevan aikataulun mukaisesti aloite etenee.
Ystavallisin terveisin

Tiina Laamanen
vs. rukoa- ja siivouspalvelupaallikko
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