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Yhteenveto Lahikalaa lautaselle-tuotekehitystyopajasta 29.4.2025 Raahessa

Lahikalaa lautaselle hankkeen toinen tydpaja jarjestettiin Raahessa Brahen ammattikoulun
tiloissa 29.4.2025 klo 14-18. Osallistujia tydpajassa oli 23, osallistujat koostuivat paljolti
ammattikeittididen edustajista, mutta mukana oli myos hanketoimijoita, kalastajia seka
jalostajayritysten edustajia. Tilaisuuden tarkoituksena oli keskustella kala-alan
tulevaisuudesta, testata hankehenkildston tuotekehittamia tuotteita ja reseptiikkaa seka
tutustua markkinoilla jo oleviin kalatuotteisiin. Ammattikeittion edustajien odotettiin loytavan
tilaisuudesta vinkkeja ja ideoita uusien kalatuotteiden ja reseptien kayttoonottoon
keittioillaan.

Oulun Maa- ja kotitalousnaisten ruoka-asiantuntija Topi Kumpulainen avasi tyopajan
puheenvuorolla uudistuneista ravitsemussuosituksista, joissa lisdantynyt kalankayton
suositus voi nakya tulevaisuudessa kala-alalla. Tapahtuma jatkui esittaytymiskierroksella
osallistujien kesken. Ammattikeittidedustajat kertoivat heidan toimintaansa liittyvia toiveita ja
tarpeita kalatuotteisiin kohdistuen. Osalla tapahtumaan osallistuneilla toimijoilla oli mukana
heidan yrityksensa jo markkinoilla olevia tai markkinoille tulossa olevia tuotteita.

Ennen tyopajaosuutta Raahen ateriapalveluiden ateriapalvelupaallikko Riitta Pekkala kertoi
heidan terveisensa. Mervi Tiermas kertoi lyhyesti Lahikalaa lautaselle —hankkeen tarjoamista
materiaaleista ja muista mahdollisuuksista.

Ateriapalveluista kerrottiin, etta toimijoiden valinen yhteistyd on tarkeaa, jotta asiakkaille
voidaan tarjota lahelta kalastettua kalaa. Tavoitteena Raahessa on, etta meri nakyy myos
koululaisten arjessa ja ruokakasvatuksella on tarkea tehtava kasvattaa tulevaisuuden
kuluttajia. Kalastajilla ja jalostajilla on tarkea rooli kotimaisen kalan saatavuuden
turvaamiseksi.

Ammattikeittioiden edustajien kommentit

Ammattikeittididen edustajien puheenvuoroissa todettiin, ettd varhaiskasvatuksen ja
paivakotien keittidilla kalatuotteet eivat saa olla lilan mausteisia tai maistua liikaa kalalle.
Tasta syysta talla hetkella suosittu kalaruoka on kalapuikot. Kuitenkin ylemmilla
koulutusasteille, kuten lukioihin ja ammattikouluihin toivottiin kalaisampia ja mausteisempia
vaihtoehtoja. Kohderyhmille maistuvuuden lisdksi ammattikeittioille tarkea kriteeri on
tuotteen hinta seka sailyvyys.

Testattavien tuotteiden perustelut

Ammattikeittiotoimijoiden haastatteluissa todettiin suuremmissa ammattikeittioissa
kaytettavan paljon kappaletavarana saatavia, eri kalalajeja sisaltavia kalavalmisteita, kuten
erilaisia pihveja, pyorykoita ja puikkoja. Ruokalajeissa korostuivat kalakeiton lisaksi etenkin
uunissa helposti valmistettavat vuokaruoat, kuten erilaiset pastat ja kiusaukset. Pienempien
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ammattikeittididen toiminnassa merkittdvassa asemassa olivat vihemman jalostetut
kalatuotteet, kuten perattu kala ja fileet.

Ammattikeittiot toivovat mm. monikayttdisen tonnikalan korvaajaksi hinnaltaan sopivaa,
kotimaista ja monikayttdista tuotetta. Lisaksi uusien ravitsemussuosituksien ohella
ammattikeittidoihin suunnitellaan lisdantyvaa kalankayttéa, jolloin nykyisin saatavilla olevien
kalavalmisteiden hydodyntaminen koettiin tarpeellisiksi. Testattavaksi valikoitui myos
annosravintoloihin ja kahviloihin sopivia tuotteita.

Kalastajien nakokulmasta on tarkeaa kehittaa tuote/tuotteita, johon voidaan kayttaa eri
kalalajeja sesongin ja saatavuuden mukaan. Nama toiveet huomioitiin reseptien
kehityksessa, kuten ammattikeittidihin sopivien sailykkeiden ja kalamassoista valmistettavien
pullien testauksessa.

Tyopajassa valmistettiin seuraavia ruokia:

¢ Lahikala cheviche

¢ Parempi lahikalakeitto

* Mausteinen nyhtdlohiohrattovuoka
* Nyhtolohichili

¢ Nyhtolohilasagnette

e Savunyhtolohi pastasalaatti

e Taytetty lahikalapatonki

e Taytetty nyhtolohipatonki

Lisdksi tyopajassa maisteltiin hankehenkiléston ja yritysten kehittamia tuotteita:

e Kalasailyke 1: Tomaattivalkosipuli

o Kalasailyke 2: Chili-valkosipuli-tomaatti

e Kalasailyke 3: Valkosipulijauhe-kurkuma-paprikajauhe

e Piehingin kala: sailykekala

e Ammattiopisto Lappia: Kalakebu Slice

e Borealfoods: Sarkipyorykka/-pihvi

e Kala-Kalle / Vahasarja Oy: Kirjolohinyhto (naturel, pala)

o Kala-Kalle / Vahasarja Oy: Kirjolohinyhto (naturel, hiutale)
e Kala-Kalle / Vahasarja Oy: Kirjolohinyht6 (savu, hiutale)

Arviointi ja muutokset reseptiikkaan

Ruokalajeja arvioitiin seuraavalla asteikolla 1-6 (1 = Erittdin epamiellyttava, 2 =
Epamiellyttava, 3 = Melko epamiellyttava, 4 = Melko miellyttava, 5 = Miellyttava, 6 = Erittain
miellyttava). Lisaksi vastaajia pyydettiin kuvailemaan aterioita omin sanoin, mista piti ja missa
olisi kehitettavaa.
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Lahikala cheviche

Osallistujat arvioivat lahikala chevichen
yleisesti miellyttavaksi. Ulkonako, rakenne
ja suutuntuma saivat korkeimmat pisteet
(keskiarvo 5,2-5,3). Kokonaismiellyttavyys
arvioitiin erittain korkealle (5,3). Makua ja
suutuntumaa pidettiin yleisesti
miellyttavina. Annos koettiin raikkaaksi
uudeksi tuttavuudeksi, jota voisi tehda seka
sydda uudestaankin. Tayteldisyyden
lisddminen voisi parantaa kokonaisuutta, ja
osa osallistujista kaipasi lisda suolaa.

Kuva 1. Lahikala cheviche rieskan kanssa tarjoiltuna

Parempi lahikalakeitto

Lahikalakeitto koettiin yleisesti maukkaaksi ja raikkaaksi. Maku, jalkivaikutelma ja
kokonaismieltyvyys saivat korkeat pisteet (keskiarvo 5,0-5,1). Keiton varista ja tuoksusta
tykattiin, mutta kalan palat olisivat saaneet olla pienempia ja lisdmakuna kaytetty savulohi
tummui liikaa keittaessa.

Kalakebu Slice

Kalakebu Slice sai todella hyvaa palautetta ja oli kokonaisuudessaan tykatty, erityisesti
suuntuntuma ja kokonaismiellyttavyys nousivat korkealle (keskiarvo 5,4-5,5). Tuotteen makua
kehuttiin paljon ja se oli vastaajien mielesta verrattavissa “oikeaan” kebabbiin ja oli kiva
vaihtoehto punaiselle lihalle! Jotkut olivat sitd mielta, etta tuotteen loppumaku oli aika
mausteinen.

11 PIORYKKA / PIHVI

Parempi lahikalakeitto
Ee)

KUvatQja 3. Kalakebab ja parempi lahikalakeitto
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Mausteinen nyhtolohiohrattovuoka

Ohrattovuoka arvioitiin ihan hyvaksi,
kokonaismieltyvyyden ja maun keskiarvo oli 4,4-4,6.
Vastaajat jaivat kaipaamaan lisdd mausteita ja
makua, kuitenkin ohrasta tykattiin vuoassa.
Kokonaisuudessaan ruokalaji oli kuitenkin tykatty.

Nyhtélohichili

Kalamuruchili arvioitiin tasaisen miellyttavaksi
kaikilla osa-alueilla. Suutuntuma ja vari saivat
korkeimmat pisteet (keskiarvo molemmissa 4,8-
5,0). Kokonaisvaikutelma oli, ja ruoka koettiin .
houkuttelevana. Joidenkin vastaajien mielesta chilia

Mausteinen nyhtélohiohrattovuoka

ja mausteita olisi voinut lisata ja toisten mielesta i

niita oli jo liikaakin. Kuva 4. Ohrattovuoka

Nyhtolohilasagnette

Lasagnette sai yleisesti positiivista palautetta, erityisesti ulkondkoé ja rakenne nousivat esille
(keskiarvo 4,9-5,0). Kokonaismiellyttavyys arvioitiin korkealle, vaikka maussa oli pienta
hajontaa (keskiarvo 4,9). Lasagnette sai kiitosta ulkonadstaan ja maustaan, alkuperaiseen
reseptiin kuulumaton chilitomaattimurska sopi ruokaan hyvin ja toi lisdd makua.

s d AN

VIRV,

Kuva 5 ja 6. Nyhtolohichili ja nyhtolohilasagnette valmistus vaiheessa
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Savunyhtoélohi pastasalaatti

Pastasalaatti sai kokonaisuudessaan hyvaa palautetta, erityisesti rakenteesta, ulkonadsta ja
suuntuntumasta tykattiin (keskiarvo 4,9-5,0). Kokonaismieltyvyys ylsi 4,9 keskiarvoon ja
maku 4,8. Makua kuvailtiin makeahkona ja kalaisena. Osa vastaajista kommentoi myds, etta
voisi kayttaa tata reseptia tulevaisuudessa. Pastasalaatista valmistettiin myds gluteeniton
vaihtoehto.

™Mo\
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Kuva 7. Savunyhtolohi pastasalaatti seka gluteeniton versio linssipastasta.
Taytetty ldhikalapatonki

Taytetty ldhikalapatonki oli vastaajien mielesta maukas. Erityisesti ulkonako, vari ja rakenne
olivat tykattyja (keskiarvo 5,0). Ruokalajia kuvailtiin maukkaaksi, koostumusta hyvaksi, eika
kehitettavaa loytynyt.

Taytetty nyhtolohipatonki

Nyhtdlohipatonki oli todella tykatty, erityisesti vari, rakenne, suuntuntuma ja maku oli arvioitu
korkeaksi (keskiarvo 5,4). Myos kokonaismieltyvyys ylsi 5,4 keskiarvoon maukkaudellaan seka
taytteiden yhdistelmalla. Makua kuvailtiin kalaisaksi.

Kuva 8. Patongit



p -

b == ) 4 §

. .
MAA- JA ’é proﬂgrla Oulun Seutu KaLRERT Ps alﬂmsgrlg?ékggﬁggeﬁa
xotralousnaiser  ghven.net

ouLu KALATALOUDEN KESKUSLIITTO

Euroopan unionin

Pohjois-Suomi h
osarahoittama

Persmeren rannikon
Kalaleader

Nyhtokirjolohien arvosanat
asteikko 1-6

Taytetty nyhtolohipatonki _ 5,4
Savunyhtolohi pastasalaatti _ 4,9
Nyhtolohilasagnette _ 5
Nyhtslohichili || T -
Nyhtolohiohrattovuoka _ 4,7

Kalasailyke 1: Tomaattivalkosipuli

Tomaattivalkosipuli sailyke oli pisteytetty
kokonaismieltyvyydeltdan 4,5 keskiarvoon.
Vastaajia miellytti erityisesti nyhtoélohipatongin
tuoksu sekd maku. Valkosipulia toivottiin lisaa.

Kalasailyke 2: Chili-valkosipuli-tomaatti

Chili-valkosipuli-tomaatti sailyke oli
kokonaisuudessaan tykatty,
kokonaismieltyvyyden keskiarvo oli 4,3.
Erityisesti tykattiin tuotteen tuoksusta seka
mausta (4,4-4,6). Makua ja mausteita toivottiin
lisda ja koostumus ei ollut kaikille mieluinen.

Kalasailyke 3: Valkosipulijauhe-kurkuma-
paprikajauhe

Tuote oli kokonaisuudessaan arvioitu

maukkaaksi ja kokonaismiellyttavyys ylsi 4,3 e
keskiarvoltaan. Maku oli tykatty ja voitaisiin i . i L L Y
mahdollisesti kayttaa tulevaisuudessa. R S /

Kuva 9. Kalasailykkeet
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Kirjolohinyht6 (naturel pala)

Kirjonyhtolohen natural palasta tykattiin
ja plussaa oli maukkaus seka tuotteen
helppous ammattikeittidita ajatellen.
Erityisesti maku pisteytettiin todella
hyvaksi (keskiaro 5,2). Tuotteen harmaa
vari ei miellyttanyt kaikkia.

Kirjonyhtélohi (nhaturel hiutale)

Kirjolohinyhddn natural hiutale oli
kokonaisuudessaan tykatty, erityisesti

suuntuntumasta seka mausta oli =

: : ) Kirjolohinyhto
pisteytetty korkealle (keskiarvo 5,2). e N % S PALA 2400 g
Tuotetta oli kehuttu maukkaaksi ja ‘
hyvanmakuiseksi, kuitenkin harmaata
varia oli kommentoitu.

Kirjolohinyhto (savu hiutale)

Kirjolohinyhto savuhiutale oli
nyhtolohituotteista tykatyin ja
kokonaismieltyvyys oli keskiarvoltaan 5,3.
Erityisesti oli tykatty tuotteen mausta
seka jalkivaikutelmasta (keskiarvo 5,4).

Borealfoods: Sarkipyorykka/-pihvi

Sarkipyorykodista/-pihveista pidettiin,
kokonaismieltyvyys oli keskiarvoltaan 4,0. Tuotteet
herattivat erilaisia mielipiteita, tuotteet eivat olleet
kaikkien makuun ja joidenkin mielesta tuotteissa oli
lilkaa suolaa. Joidenkin mielesta tuotteet olivat
kuitenkin miellyttava uusi kokemus, ja tuotteen suuri
kalan maara oli plussaa.

Kuva 11. Borealfoods sarkituotteet
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Yhteenveto ja jatkoaskeleet

Tybpajan ruokalajit olivat tykattyja ja saivat paljon positiivista palautetta. Erityisesti
kalakebab, parempi lahikalakeitto ja nyhtélohichili nousivat suosituiksi tydpajassa. Joissain
ruokalajeissa oli hajontaa, esimerkiksi mausteiden maarassa, mutta palaute oli silti
positiivista kaikkien ruokalajien osalta.

Keittiotyopaja tyoskentely onnistu hyvin, vaikka tekijoita ja ruokalajeja oli paljon. Seuraavalla
kerralla raaka-aineet laitetaan valmiiksi kunkin ruokalajin valmistuspisteelle tydoskentelyn
sujuvoittamiseksi. Jatkokehitettavaksi on jarjestelld raaka-aineet ruokalajeittain, jolloin
vaaran raaka-aineen kayton riskia saataisiin pudotettua. Mm. kidney- ja mustapapu seka
yrttinen ja chilitomaattimurska sekoitettiin keskenaan ja paatyivat vaariin ruokiin. Hankkeen
puolesta tydpajassa oli kolme henkilda ja se oli toimiva maara. Tapahtuman aikana ehdittiin
hyvin keskustella toimijoiden kanssa, mutta myos esimerkiksi kuvata tekemista ja ruokalajeja.

Ennen tyopajaosuutta ammattikeittidille kerrottiin hankkeen tarjoamista mahdollisuuksista,
kuinka kalatuotteiden ammattikeittiokayttdoa voidaan tukea. Kiinnostuneet ammattikeittiot
saavat itse valita testattavan lahikalaraaka-aineen ja reseptin, jota haluavat asiakkaillaan
testata. Hanke voi tukea osaa ammattikeittioista kustannuksien kattamisessa, kun hankitaan
lahikalaraaka-ainetta. Asiakastestaukset tullaan suorittamaan hankkeen toiminta-ajan, eli
elokuun 2025 loppuun mennessa. Osallistujien joukosta loytyi kiinnostuneita ja keskustelua
on jatkettu tapahtuman jalkeen.

Tulevista teemapaivista esiteltiin [tameripaiva 28.8.2025, johon yhdistyy alueellinen Pelasta
Perameri! -paiva. Naiden tapahtumien hyodyntamista ruokapalveluissa pidetaan tarkeana,
silla ne tarjoavat hyvan tilaisuuden nostaa esiin kestavia ja paikallisia ruokavalintoja seka
lisata tietoisuutta vastuullisesta kalankaytosta.

Teemapaivia varten ammattikeittidille on tarjolla valmiita materiaaleja, kuten tulostettava
juliste seka sahkaisiin infonayttoihin soveltuvat tietoiskut vaaka- ja pystymuodossa, jotka voi
ladata kayttoon hankkeen sivuilta. (Maa- ja kotitalousnaiset, Lahikalaa lautaselle -materiaalit)

Tulossa on myds Arctic Food Lab -kouluruokamenu osana vuoden 2026
kulttuuripdadkaupunkivuotta. Menua suunnitellaan paikallisia raaka-aineita ja kestavia
ruokavalintoja korostaen, jolloin kala on myos keskeisesséa roolissa. Keskusteltiin
mahdollisuuksista pilotoida osia menusta jo ennen vuotta 2026, jotta voidaan kerata
palautetta ja hienosdataa kokonaisuutta ennen laajempaa kayttdéonottoa.

Keskustelujen perusteella nousi esiin selkea tarve jatkaa yhteistyota ja kehittaa
kaytannonlaheisia tapoja tukea kala-alaa seka vahvistaa vastuullisen ruokailun viestintaa ja
vaikuttavuutta. Osan ammattikeittiotoimijoiden kanssa suunniteltiin jo alustavasti ldhikalan
tuotetestausta.


https://www.maajakotitalousnaiset.fi/hankkeet/lahikalaa-lautaselle#materiaalit

