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Kalatalouden innovaatiopaivat 29.-30.10.2025



Ammattikeittiot avainasemassa
kalan kulutuksen lisaamisessa

* Noin puolet aterioista syodaan ulkona
o Kala-aterioista suurin osa syodaan edelleen kotona

 Ammattikeittiot valmistavat noin 810 miljoonaa ateriaa vuodessa
(Motiva)

 Tavoittavat kaikenikaisia kuluttajia paivittain

» Mahdollistavat kuluttajille monipuolisesti erilaisten kalaruokien
syomisen

o Uusien tuotteiden testaus ammattikeittidissa = hyva reitti myos
vahittaiskauppamarkkinoille

- Sei useimmin tarjolla ammattikeittioissa
Lahde: kyselytutkimus 2023, n=18 ammattikeittiota
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Kalan kulutus Suomessa
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Lahde: Luonnonvarakeskus
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Maku edelleen tarkein kriteeri kala-
aterian valinnalle lounasruokailussa

Mitka tekijat voisivat saada sinut kokeilemaan Kuinka mielellaan valitsisit ruoan, jossa
kalaruokaa lounaalla useammin? Voit valita useita paaraaka-aineena olisi kotimainen kala?
Hyva maku En mielellani En lainkaan

Terveelliyys

Houkutteleva ulkondko
Houkutteleva tuoksu

Korkea kotimaisuusaste
Edullinen hinta

Lahella tuotetut raaka-aineet
Tieto ymparistovaikutuksista
Tieto hiilijalanjaljesta

Muu, mika?

En ole kiinnostunut
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Lahde: Lounasravintoloiden asiakaskysely 2025,
n=163; keski-ika 37,6 vuotta



Miten auttamme
ammattikeittiota onnistumaan
kalan tarjonnan lisaamisessa?

EERCUHINEINERGIEE
ammattikeittididen tarjontaan -
kokonaisuus toteutettu
vhteistyossa Turun yliopiston,
ProKala ry:n, Osterbottens
Fiskarforbundetin seka Maa- ja
metsatalousministerion kanssa




Lisaa kotimaista kalaa
ammattikeittioiden tarjontaan -

kokonaisuus

 Tavoite
o Kehittaa ja testata uusia, ammattikeittioiden tarpeisiin suunniteltuja,

kalaan pohjautuvia resepteja
* Reseptinkehitys yhteistyossa Turun yliopisto ja Raision seudun
koulutuskuntayhtyma

o Pro Kala ry
o Osterbottens Fiskarforbund

 Ammattikeittioasiantuntijoina
o Rasekon tuotekehityskurssi keittiomestareille, opettajana Tomi Aho
o Keittiomestarit Mika Somerkallio ja Janne Ollinen
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Kehitettyjen reseptien
perusperiaatteet

* Reseptit sopivat suurten volyymien « Lisaksi reseptinkehityksessa
valmistukseen huomioitua

o Muodot, jotka sopivat GN-astioihin o Raaka-aineiden hinta

o Sopivat esivalmisteluun ) ) _
>Kypsennys ja lammitys tarpeen o Hyva ravitsemuksellinen laatu

mukaan o Houkutteleva maku

o Perusrakenne: jauhettu/pilkottu kala +
yksinkertainen sidosaine

—>Pihvi, pulla, vuoka, kastike.
o Kestavat lamposailytyksen

- Pysyvat mehevina ja stabiileina
tarjoilulinjalla ja uudelleen
lammitettaessa.

—~>Helpottavat kalaruokien lisaamista
ruokalistoille
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Kalaresepteihin inspiraatiota maailman
ruokakulttuureista

Kalafalafelpihvit

Kirjolohimurekepihvit




Alustavaa tietoa kolmen reseptin
miellyttavyydesta asiakaspalautteiden
perusteella

Kokonaisuutena
Ulkonako
Tuoksu
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Euroopan unionin  L3hde: Lounasravintoloiden asiakaskysely 2025,
osarahoittama n=163; keski-ikd 37,6 vuotta




Yhteenveto

» Kuluttaja haluaa kalaruoalta hyvaa
makua, terveellisyytta ja
kotimaisuutta

« Kotimainen kala (esimerkiksi Kasvip

kosteutta. Mau

roteiinit ta rvitsevat riittavasti
steet peittavat karvaan

kKirjolohi, hauki, sarki) tukee seka jzlkimaun. Mausteiden kanssa
ravitsemussuosituksia etta skaalautuvuus testattava
ymparistovastuuta
« Ammattikeittiot avainasemassa K;'s:;;zsa;p kan?’i helppo toimia,
. . olinen. Pihvien ja pullien
KOEI[T'Iallsen l_(_alan kUIUtUKsen muodostaminen valmistuksen
||Saam|sessa pullonkaula = vaatiji huolellista

aikataulutusta
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Kiitos

Lisatietoja:
Nora Logrén, nodalo@Qutu.fi
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