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Kalatalouden innovaatiopäivät 29.-30.10.2025

Resepteistä palautteeseen: näin 
kehitetään toimivia kalareseptejä 

ammattikeittiöihin



Ammattikeittiöt avainasemassa 
kalan kulutuksen lisäämisessä
• Noin puolet aterioista syödään ulkona

o Kala-aterioista suurin osa syödään edelleen kotona
• Ammattikeittiöt valmistavat noin 810 miljoonaa ateriaa vuodessa 

(Motiva)
• Tavoittavat kaikenikäisiä kuluttajia päivittäin
• Mahdollistavat kuluttajille monipuolisesti erilaisten kalaruokien 

syömisen
o Uusien tuotteiden testaus ammattikeittiöissä  hyvä reitti myös 

vähittäiskauppamarkkinoille

 Sei useimmin tarjolla ammattikeittiöissä
Lähde: kyselytutkimus 2023, n=18 ammattikeittiötä



Kalan kulutus Suomessa

Lähde: Luonnonvarakeskus



Maku edelleen tärkein kriteeri kala-
aterian valinnalle lounasruokailussa

Lähde: Lounasravintoloiden asiakaskysely 2025,
n=163; keski-ikä 37,6 vuotta



Miten auttamme 
ammattikeittiötä onnistumaan 
kalan tarjonnan lisäämisessä?

Lisää kotimaista kalaa 
ammattikeittiöiden tarjontaan -

kokonaisuus toteutettu 
yhteistyössä Turun yliopiston, 

ProKala ry:n, Österbottens 
Fiskarförbundetin sekä Maa- ja 
metsätalousministeriön kanssa



Lisää kotimaista kalaa 
ammattikeittiöiden tarjontaan –
kokonaisuus
• Tavoite

oKehittää ja testata uusia, ammattikeittiöiden tarpeisiin suunniteltuja, 
kalaan pohjautuvia reseptejä

• Reseptinkehitys yhteistyössä Turun yliopisto ja Raision seudun 
koulutuskuntayhtymä
oPro Kala ry
oÖsterbottens Fiskarförbund

• Ammattikeittiöasiantuntijoina
oRasekon tuotekehityskurssi keittiömestareille, opettajana Tomi Aho
oKeittiömestarit Mika Somerkallio ja Janne Ollinen



Kehitettyjen reseptien 
perusperiaatteet
• Reseptit sopivat suurten volyymien 

valmistukseen
o Muodot, jotka sopivat GN-astioihin
o Sopivat esivalmisteluun

Kypsennys ja lämmitys tarpeen 
mukaan

o Perusrakenne: jauhettu/pilkottu kala + 
yksinkertainen sidosaine
Pihvi, pulla, vuoka, kastike.

o Kestävät lämpösäilytyksen 
Pysyvät mehevinä ja stabiileina 

tarjoilulinjalla ja uudelleen 
lämmitettäessä.

• Lisäksi reseptinkehityksessä 
huomioitua
o Raaka-aineiden hinta
o Hyvä ravitsemuksellinen laatu
o Houkutteleva maku

Helpottavat kalaruokien lisäämistä 
ruokalistoille



Kalaresepteihin inspiraatiota maailman 
ruokakulttuureista



Alustavaa tietoa kolmen reseptin 
miellyttävyydestä asiakaspalautteiden 
perusteella

Lähde: Lounasravintoloiden asiakaskysely 2025,
n=163; keski-ikä 37,6 vuotta



Yhteenveto

• Kuluttaja haluaa kalaruoalta hyvää 
makua, terveellisyyttä ja 
kotimaisuutta

• Kotimainen kala (esimerkiksi 
kirjolohi, hauki, särki) tukee sekä 
ravitsemussuosituksia että 
ympäristövastuuta

• Ammattikeittiöt avainasemassa 
kotimaisen kalan kulutuksen 
lisäämisessä



Kiitos

Lisätietoja: 
Nora Logrén, nodalo@utu.fi
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