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Lahikalaa lautaselle-hankkeen ensimmainen tydpaja jarjestettiin Torniossa Lappian
ammattiopiston opetuskeittiossa 21.1.2025 klo 16—20. Tilaisuuden tarkoituksena oli
keskustella lahikalan kayton lisaamisesta ja kehittamisesta seka testata hankehenkiloston
tuotekehittamia tuotteita ja ammattikeittioihin soveltuvaa reseptiikkaa kaytannossa seka
tutustua jo markkinoilla oleviin kalatuotteisiin. Ammattikeittidtoimijoiden odotettiin I0ytavan
tilaisuudesta vinkkeja uusien kalatuotteiden ja reseptien kayttdéonottoon keittidillaan.

Osallistujia oli yhteensa 14, joista kalastajia ja elintarvikejalostajien edustajia oli 4 henkil6a,
ammattikeittiditoimijoita 4, oppilaitoksesta 2 (ammattiopisto Lappia) ja hanketoimijoita 3
henkil6a (Perameren rannikon kalaleader, Oulun Maa- ja kotitalousnaiset). Osallistuneita
yrityksia olivat Calasta Oy, Hastin kalaliike ja Rantaporholan kalastamo.

Oulun Maa- ja kotitalousnaisten ruoka-asiantuntija Topi Kumpulainen avasi tydpajan
puheenvuorolla uudistuneista ravitsemussuosituksista kalan osalta. Tapahtuma jatkui
esittdytymiskierroksella osallistujien kesken. Ammattikeitticedustajat kertoivat heidan
toimintaansa liittyvia toiveita ja tarpeita kalatuotteiden osalta. Osalla yrityksista oli mukana
heidan jo markkinoilla olevia tuotteita.

Rovaniemen kaupungin ruokapalveluista toivottiin laatikoihin ja murekkeisiin sopivan
kalajalosteen kehittamista. Heilla mm. oli kaytdssa kalamuru.

Keittiomestari Janne Pekkala kertoi suositun lahikalatuotteen kehittamisesta maivasta
Kuhan kalaliikkeessa. Maiva leivitetaan perunahiutaleella, jolloin se on myds gluteeniton ja
paistetaan laktoosittomalla voilla kasityona Lagerbladilla. Maivatuote on yha yrityksen
valikoimassa ja myy hyvin.

Keittiomestari Janne Holopainen kertoi suositun kalalasagnen valmistuksesta
ravintolassa Rovaniemelld. Ruoka on maistunut hyvin kaikenikaisille, lapsiperheille
mukaan lukien seka kansainvalisille vieraille. Lasagneen on kateva hyddyntaa myos muita
keittidssa saatavilla olevia ja jaljelle jaaneita raaka-aineita, kuten tomaattikeittoa ja siten
vahentaa havikkia. Holopainen kertoi, etta lahikala sopii hyvin myds laatikkoruokiin, kuten
perunalaatikkoon.

Ammattiopisto Lappian opiskelijan eri kalalajeista kehittamasta, kebab-tyylisesta tuotteesta
kertoi kalatalouspuolen opettaja Esa Rastas. Tuotteessa hyddynnettiin lahnaa, haukea,
ahventa ja kirjolohta (savustettua ja savustamatonta).
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Perémeren rannikon

Ennen keittidtyoskentelyyn siirtymista esiteltiin reseptiikka ja taustoitettiin valintoja ja
kyseisien annoksien soveltuvuutta eri toimialueille.

Hankkeessa toteutettujen ammattikeittiotoimijoiden haastatteluissa todettiin suuremmissa
ammattikeittidissa kaytettavan paljon kappaletavarana saatavia, eri kalalajeja sisaltavia
kalavalmisteita, kuten erilaisia pihveja, pyorykaita ja puikkoja. Muita suuremmissa
ammattikeittidissa paljon kaytettyja kalatuotteita olivat muun muassa pakastesei seka
lohimassasta valmistetut kuutiot. Ruokalajeissa korostuivat kalakeiton lisaksi etenkin
uunissa helposti valmistettavat vuokaruoat, kuten erilaiset pastat ja kiusaukset.
Pienempien ammattikeittididen toiminnassa merkittavassa asemassa olivat vahemman
jalostetut kalatuotteet, kuten perattu kala ja fileet.

Ammattikeittiot toivovat mm. monikayttoisen tonnikalan korvaajaksi hinnaltaan sopivaa,
kotimaista ja monikayttoista tuotetta. Lisaksi uusien ravitsemussuosituksien ohella
ammattikeittidihin suunnitellaan lisaantyvaa kalankayttoa, jolloin nykyisin saatavilla olevien
kalavalmisteiden hyodyntaminen koettiin tarpeellisiksi. Testattavaksi valikoitui myos
annosravintoloihin ja kahviloihin sopivia tuotteita.

Kalastajien nakdkulmasta on tarkeaa kehittaa tuote/tuotteita, johon voidaan kayttaa eri
kalalajeja sesongin ja saatavuuden mukaan.

Lahikalaa lautaselle —hankkeen markkinakartoituksen tulokset voi lukea
kokonaisuudessaan taalta: www.maajakotitalousnaiset.fi/ajankohtaista/lahikalan-
ruokakayton-tulevaisuus-nahdaan-paaasiassa-positiivisena-ruokakasvatus-
ravitsemussuositukset-ja-tavoiteohjelmat-positiivisia-vaikuttimia-kayton-lisaamiseksi

Nama toiveet huomioitiin reseptien kehityksessa, kuten ammattikeittidihin sopivien
sailykkeiden ja kalamassoista valmistettavien pullien testauksessa.

TyOpajassa valmistettiin seuraavia ruokia:

e Lahikala cheviche

e Parempi lahikalakeitto

e Lahikala-ohrattovuoka

e Kalamuruchili

e Kalamurulasagnette

e Taytetty lahikalapatonki

e Kalamassa maiva-hauki (A1, A2)

e Kalamassa maiva-siika-hauki (B1, B2)

Lisaksi tyopajassa maisteltiin hankehenkiloston muita kehittamia tuotteita:

e Maivasailyke (chili-valkosipuli-tomaatti)


http://www.maajakotitalousnaiset.fi/ajankohtaista/lahikalan-ruokakayton-tulevaisuus-nahdaan-paaasiassa-positiivisena-ruokakasvatus-ravitsemussuositukset-ja-tavoiteohjelmat-positiivisia-vaikuttimia-kayton-lisaamiseksi
http://www.maajakotitalousnaiset.fi/ajankohtaista/lahikalan-ruokakayton-tulevaisuus-nahdaan-paaasiassa-positiivisena-ruokakasvatus-ravitsemussuositukset-ja-tavoiteohjelmat-positiivisia-vaikuttimia-kayton-lisaamiseksi
http://www.maajakotitalousnaiset.fi/ajankohtaista/lahikalan-ruokakayton-tulevaisuus-nahdaan-paaasiassa-positiivisena-ruokakasvatus-ravitsemussuositukset-ja-tavoiteohjelmat-positiivisia-vaikuttimia-kayton-lisaamiseksi
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e Maivasailyke (tomaattivalkosipuli)
e Maivasailyke (valkosipulijauhe-kurkuma-paprikajauhe)

Yrittajien tuomista tuotteista kerattiin palautteet, jotka on toimitettu yrityskohtaisesti
yrittajille omien maistiaistensa osalta. Naita olivat Calasta Oy:n haukipihvi/pydrykka ja
Kalaliike H. Kuhan leivitetty ja esikypsennetty maiva. Lisaksi testauksessa oli Lappian
opiskelijan tuotekehittama kebab -tyylinen kalavalmiste.

Reseptit annoskortteina (kalamassat, kalamuruchili, kalamurulasagnette, Iahikalaohratto,
l&hikala-cheviche, Iahikalakeitto, taytetty kalapatonki, PDF)

Reseptit muokattavina annoskortteina (kalamassat, kalamuruchili, kalamurulasagnette,
lahikalaohratto, Iahikala-cheviche, |ahikalakeitto, taytetty kalapatonki, muokattava excel)

Ammattiopisto Lappian tuotekehittaman kalakebabin ainesosat

Arviointi ja muutokset reseptiikkaan

Ruokalajeja arvioitiin seuraavalla asteikolla 1-6 (1 = Erittain 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.

Poikkeukset alkuperaisiin resepteihin ja huomioita valmistusprosesseista:

Lahikala chevichen korianteri vaihdettiin tilliin, koska sen maku saattaa tuntua
saippuamaiselta joistakin henkildista. Asiasta kysyttiin mielipidetta hanketyotekijalta ennen
muutoksen tekemista. Reseptiin lisattiin 72 tl mustapippuria. Kalamurulasagneten valmisti
ammattikeittiotyontekijat, jotka valmistivat tuotteen ammattikeittioon sopivalla tavalla.
Tama tarkoitti sipulin ruskistamisen valiin jattamista ja se lisattiin puolestaan raakana
suoraan vuokaan. Lahikala-ohrattovuokaan lisattiin nestetta kesken paistoajan, jota ei
mitattu maarallisesti.

Kalamassoihin A2 ja B2 laitettiin alkuun liilan vahan punajuuripyretta lukuvirheen vuoksi.
Tama huomattiin keskustelussa reseptin kehittajan kanssa, joka kommentoi asiaa.
Punajuuripyretta lisattiin B2 massaan riittavasti, mutta A2 massaan se loppui.


https://www.maajakotitalousnaiset.fi/uploads/Project-files/Tornio-tyopaja-21.1.2025-reseptit-PDF-ID-574823.pdf
https://www.maajakotitalousnaiset.fi/uploads/Project-files/Tornio-tyopaja-21.1.2025-reseptit-Excel-ID-574822.xlsx
https://www.maajakotitalousnaiset.fi/uploads/Project-files/Lappia-kalakebab-ainesosat-ID-574818.pdf
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Tulokset
1. Lahikala Cheviche

Osallistujat arvioivat lahikala chevichen yleisesti
miellyttavaksi. Ulkonako, rakenne ja suutuntuma saivat
korkeimmat pisteet (keskiarvo 5,0-5,1).
Kokonaismiellyttavyys arvioitiin erittain korkealle.

Makua ja suutuntumaa pidettiin yleisesti miellyttavina.
Annos koettiin raikkaaksi ja hyvannakoiseksi, mutta
joidenkin mielesta kuhan maku jai muiden makujen alle.
Taytelaisyyden lisaaminen voisi parantaa kokonaisuutta.

Kuva 1. Lahikala cheviche tarjoiltuna

2. Parempi Lahikalakeitto perunarieskalla

Tama ruokalaji nousi yhdeksi suosikeista. Seka
ulkonako etta vari arvioitiin erittain positiivisesti
(keskiarvo 5,4). Maku ja suutuntuma saivat myos
kiitosta (keskiarvo 5,1), ja kokonaismiellyttavyys oli
eras tapahtuman parhaista (5,0).

Lahikalakeitto sai kiitosta erityisesti ulkonaostaan ja
maustaan, mutta ruodoista esitettiin negatiivisia
huomioita. Pieni lisasuola mainittiin
parannusehdotuksena. Kokonaisuutena keittoa
kuvailtiin erittain maukkaaksi ja miellyttavaksi.

3. Lahikala-ohrattovuoka

Tama ruokalaji jakoi mielipiteita.
Osallistujat pitivat rakenteesta ja
tuoksusta (keskiarvo 4,2), mutta maku sai
hieman alhaisemman keskiarvon (3,6).
Kokonaismiellyttavyytta kuvattiin
keskitasoiseksi.

Vuoan rakenne sai kiitosta, mutta maku
heratti vaihtelevia mielipiteita. Joidenkin
mielesta ohra ja mausteet toimivat hyvin,
mutta maku jai yleisesti miedoksi.
Suolaisuuden lisdamista ehdotettiin.

Kuva 3. Lajitelma kalamururuokia



>

* A >’. )

MAA- JA —— proﬂgl’iﬂ Ou‘.un Seutu KRR S b Erhﬂmggg?okhelgﬁgge “
kotitalousnaiser  ghven.net

ouLy KALATALOUDEN KESKUSLIITTO

Euroopan unionin
Kalaleader osarahoittama

Pohjois-Suomi

Persmeren rannikon

4. Kalamuruchili

Kalamuruchili arvioitiin tasaisen miellyttavaksi kaikilla osa-alueilla. Suutuntuma ja rakenne
saivat korkeimmat pisteet (keskiarvo 4,2—4,3). Kokonaisvaikutelma oli myonteinen, ja
ruoka koettiin houkuttelevana.

Kalamuruchilin makua kuvailtiin mausteiseksi, mutta taytelaisyytta ja rakennetta kaivattiin
lisaa. Vetisyys mainittiin kehityskohteena. Yrttidljyn lisdaminen voisi tuoda annokseen seka
kiiltoa etta makua.

5. Kalamurulasagnette

Lasagnette sai yleisesti positiivista palautetta, erityisesti ulkonakd (4,8) ja rakenne (4,8)
nousivat esille. Kokonaismiellyttavyys arvioitiin korkealle (4,7), vaikka maussa oli pienta
hajontaa.

Lasagnette sai kiitosta ulkonadstaan ja maustaan, mutta joidenkin mielesta kalan maku jai
liikaa esiin ja jalkimaku oli hieman kitkera. Kastikkeen tiivistaminen ja maun tarkistaminen
ennen tarjoilua voisi parantaa lopputulosta.

6. Taytetty lahikalapatonki

Patonki heratti osallistujissa monipuolisia mielipiteitd, mutta yleinen palaute oli hyva.
Ulkonakd ja vari arvioitiin erittain positiivisesti (4,9). Maku ja rakenne saivat hieman
matalampia pisteita, mutta kokonaismiellyttavyys oli hyva (4,4).

Patonki koettiin maultaan hyvaksi, mutta kalan maaraa kommentoitiin vahaiseksi. Kalaa
ehdotettiin lisattavaksi joko maarallisesti tai reseptia tiivistaen, jotta maku olisi vahvempi ja
tasapainoisempi.

Kalamururuokien arviointitulosten keskiarvo

TAYTETTY LAHIKALAPATONKI mE 4,5
PAREMPI LAHIKALAKEITTO e 5 1
LAHIKALA CHEVICHE mE 4,9
KALAMURULASAGNETTE e 4,7
KALAMURUCHILI s 4,2
LAHIKALA-OHRATTOVUOKA I 4,2

0 1 2 3 4 5 6

Taulukko 1. Tilaisuudessa valmistettujen ruokien kokonaismiellyttdvyys arvioituna asteikolla 1—6.
7. Kalamassat (A1, A2, B1, B2)

Kalamassoista valmistettiin kalapullia. Testauksen tarkoituksena oli kehittaa tuotteen varia
luonnollisilla keinoilla, tassa tapauksessa punajuurella. Kalamassat saivat vaihtelevia
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arvioita, joissa A1 ja B1 (5 % punajuuri) saivat hieman matalammat arviot (keskiarvo 3,5—
3,8), kun taas A2 ja B2 (10 % punajuuri) arvioitiin hieman paremmiksi (keskiarvo 3,6-3,8).

—— ===

Kuva 4. Kalamassoista valmistettuja kalapyorykoita

Massat A1 ja A2 jaivat erittain tumman harmaiksi, jota kommentoitiin. A2 massasta puuttui
rittdva maara punajuurta erehdyksen vuoksi. Massoihin toivottiin myos rasvaisuutta,
esimerkiksi lohella, joka voisi samalla parantaa tuotteen varia. B1 ja B2 olivat hieman
parempia variltdan pienemman maivamaaran vuoksi.

Pakastetun punajuuripyreen huomattiin myos antavan varia tuotteeseen huomattavasti
huonommin kuin pakastamaton pyree.

Kalamassojen arviointitulosten keskiarvo

KALAMASSA A1 s
kaLAMAssA A2
KALAMASSA B1 - [

KALAMASSA B2

o
=
(=]
[¥5)
I~
9]
@

Taulukko 2. Tilaisuudessa valmistettujen kalamassojen kokonaismiellyttavyys arvioituna asteikolla
1-6.

8. Kalasailykkeet
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Kaikki kalasailykkeet arvioitiin
miellyttaviksi, erityisesti chili-valkosipuli-
tomaatti-sailyke erottui edukseen
(keskiarvo 4,5). Maku ja
kokonaismiellyttavyys saivat osallistujilta
kiitosta.

Sailykkeet todettiin hyvaksi leivanpaalle,
mutta olisi vaatinut tarkempaa arviointia
ammattikeittiosoveltuvuudesta, johon
tuotetta kehitelladan. Sailykkeiden suolan Kuva 5. Maivasailykkeet

maara sai positiivista kirjallista palautetta.

Sailykkeiden jatkokehitysideana on valmistaa eri kiinteystason versioita, joiden sopivuutta
voidaan pohtia yhdessa ammattikeittiotyontekijoiden kanssa.

Ylimaaraisena kalasailykkeena oli Gochujang-hunaja (korean BBQ) sailotty maiva, joka
todettiin innovatiiviseksi.

| O 9. Kalakebab

. Kalakebab sai erinomaiset arvosanat ulkonadsta ja
kokonaismiellyttavyydesta (4,8). Maku ja suutuntuma
~ arvioitiin myés korkealle, ja kebab nousi yhdeksi
tapahtuman suosituimmista ruokalajeista.

Kalakebab sai kiitosta mausteisuudestaan ja ulkonadstaan.
Tuotetta kuvattiin yllattavaksi ja positiiviseksi kokemukseksi,
mutta joidenkin mielesta se oli hieman kuivakka. Jotkut
toivoivat maun hienosaato, joka voisi tehda tuotteesta viela
paremman.

Kuva 6. Kalakebab

Yhteenveto ja jatkoaskeleet

Tapahtuman ruokalajit onnistuivat herattamaan paljon positiivista palautetta. Erityisesti
parempi lahikalakeitto, kalakebab ja paistettu maiva nousivat selkeiksi suosikeiksi.
Joissakin ruokalajeissa, kuten kalamassoissa, oli hajontaa arvioissa, mutta yleisvaikutelma
oli kannustava. Osassa testattavissa tuotteissa toivottiin enemman kalanmakua.
Vaihtoehtoina pohdittiin mm. kayttaa kalalienta kasvisliemen sijaan, jolloin kalan maku
voimistuu. Tama voisi auttaa mahdollisesti myds kalamurun voimakkaan silakan
makuun/hajuun. Alimmat arvosanat sai kalamassat, jotka vaativat paljon jatkokehittelya.
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KeittidtyOpaja tyoskentely onnistui yleisnakymalta hyvin. Lappian ammattiopiston
opetuskeittion tilat sopivat tahan tarkoitukseen hyvin. Keittiotyoskentely tapahtui pareittain,
ja parit saivat itse valita heille mielenkiintoisen tai sopivan reseptin.

Maistatuksen jalkeen ammattikeittioille kerrottiin hankkeen tarjoamista mahdollisuuksista,
kuinka kalatuotteiden ammattikeittiokayttoa voidaan tukea. Kiinnostuneet ammattikeittiot
saavat itse valita lIahikalaraaka-aineen ja reseptin, jota haluavat asiakkaillaan testata.
Hanke voi tukea osaa ammattikeittioista kustannuksien kattamisessa, kun hankitaan
lahikalaraaka-ainetta. Asiakastestaukset tullaan suorittamaan hankkeen toiminta-ajan, el
elokuun 2025 loppuun mennessa.

Tulevista teemapaivista esiteltiin Kalakeittopaiva 4.2.2025 seka Itameripaiva 28.8.2025,
johon yhdistyy alueellinen Pelasta Perameri! -paiva. Naiden tapahtumien hyddyntamista
ruokapalveluissa pidetaan tarkeana, silla ne tarjoavat hyvan tilaisuuden nostaa esiin
kestavia ja paikallisia ruokavalintoja seka lisata tietoisuutta vastuullisesta kalankaytosta.
Keskustelua heratti myds se, miten naiden paivien viestintaa voisi kohdentaa eri
kohderyhmille, kuten koululaisille ja aikuisille ruokailijoille, jotta se tavoittaisi
mahdollisimman laajan yleison.

Teemapaivia varten ammattikeittidille on tarjolla valmiita materiaaleja, kuten tulostettava
juliste seka sahkaisiin infonayttdihin soveltuvat tietoiskut vaaka- ja pystymuodossa, jotka
voi ladata kayttoon hankkeen sivuilta: www.maajakotitalousnaiset.fi/hankkeet/lahikalaa-

lautaselle#materiaalit

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

Keskustelujen perusteella nousi esiin selkea tarve jatkaa yhteisty6ta ja kehittaa
kaytannonlaheisia tapoja tukea kala-alaa seka vahvistaa vastuullisen ruokailun viestintaa
ja vaikuttavuutta.

Teksti: Oulun Maa- ja kotitalousnaiset, Lahikalaa lautaselle -hanke

Kuvat: Mikko Tenhunen, Perameren rannikon Kalaleader


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

