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Abstract

The objective of this thesis was to produce a guide of how to use insects in a professional
kitchen. This guide helps people to understand what the main objects are when using in-
sects as a food supply. There was fairly little information about using insects as groceries,
so collecting new informative knowledge was important for the future. This guide was nec-
essary, because there were not any similar guides available.

The thesis applied the methods of document analysis, interview and observation. The data
of the document analysis was collected from literature, web releases and earlier investiga-
tions and publications. There was a small amount of source literature because of the new-
ness of the subject. The interviews were made with Jonas Aaltio (CMO) from Entocube.
Observation happened at a workshop organized by the commissioner of this thesis.

This guide resulted in information about the legislation of the food supplies, purchasing the

in-sects, storing and cooking the insects and the benefits of using insects as a nutrition. In-

formation about costumer communication and packaging stamps were included. This guide
was simple and informative package made for professional kitchen and grocery production

use only. The finished guide will be published at the web pages of the Sirkkaa sopassa pro-
ject.
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Liite 1. HyOnteisopas ammattikeittidille



1 JOHDANTO

Suomessa uuselintarvikelakia muutettiin syyskuussa 2017 siten, etta ruoka-
hyonteisten kasvatuksesta ja elintarvikemyynnista tuli laillista toimintaa. Se toi
suomalaisille ammattikeittidille uuden proteiinipitoisen vaihtoehdon lihan, ka-
lan ja broilerin rinnalle. Taman opinnaytetyon aiheena on tuottaa sahkoinen
hyonteisopas ammattikeittidille ja pienille elintarviketuotannon yrityksille. Toi-
meksiantajana toimi Sirkkaa sopassa -hanke. Ty0 aloitettiin toukokuussa 2018
ja tietoa koottiin kesan ja syksyn 2018 aikana. Tutkimusmenetelmina kaytettiin

dokumenttianalyysia, teemahaastattelua ja havainnointia.

Tama opinnaytetyd on toteutettu toiminnallisena opinnaytetyona. Opinnayte-
ty0 sisaltaa erillisen toiminnallisen osuuden eli produktin ja opinnaytetyon ra-
portin eli opinnaytetydprosessin dokumentoinnin seka arvioinnin tutkimusvies-
tinnan keinoin. Toiminnallinen osuus tassa opinnaytetydsséa on erillinen tuo-
tettu opas hydnteisista ammattikeittidlle. Opas on tarkoitettu ammattikeittion
henkilokunnalle seka elintarviketuottajille, jotka kayttavat tai aikovat tulevai-
suudessa kayttaa hyonteisia elintarvikkeina yrityksessaan. Uuden raaka-ai-
neen kayttoonotto ammattikeittiossa vaatii henkilokunnalta perehtymisté uu-
teen raaka-aineeseen ja sen kasittelyyn. Hyonteiset elintarvikkeena ovat viela
suhteellisen uusi asia ja sen takia alan ammattilaisilla on osaamisessa puut-
teita. Taman vuoksi on laadittu hydnteisopas ammattikeittidille seka elintarvi-

ketuottajille antamaan tarvittavaa tietoa raaka-aineesta.

Opinnaytetyon rakenne on jaettu kuuteen paalukuun. Toisessa luvussa kasi-
tellaédn tyon taustaa ja tavoitteita, esitelladn toimeksiantaja seka kasitteet toi-
minnallinen opinnaytetyo ja opas. Kolmas luku sisaltaa teoreettisen viitekehyk-
sen eli tietoa hyonteisten kaytdsta ammattikeittiossa. Teoriaosuuteen on otettu
mukaan myo0s yleista tietoa hyonteisista, se on koettu tarpeelliseksi, silla
hyonteiset elintarvikkeena on viela suhteellisen uusi ilmid. Neljgnnessa lu-
vussa esitelladn kaytetyt tutkimusmenetelmat ja viildennessé luvussa kyseis-
ten tutkimusmenetelmien kautta saatuja tuloksia sek& oppaan luonnin proses-
sia. Viimeisessa luvussa on pohdintaa aiheesta. Tyon lopusta I6ytyy liitteen&a

hyonteisopas ammattikeittidille.



2 OPINNAYTETYON TAUSTA

Seuraavissa alaluvuissa kasitellaéan tyon aihetta seké sille asetettuja tavoit-
teita. Lukijoille avataan myds mita tarkoitetaan toiminnallisella opinnaytetydlla

ja oppaalla seka esitellaan toimeksiantaja.

2.1 Aihe jatavoitteet

Tyon tarkoituksena on tuottaa opas hyonteisista elintarvikkeena tyévalineeksi
ammattikeittitille, jotka kayttavat tai aikovat tulevaisuudessa kayttaa hyontei-
sia elintarvikkeina yrityksessaan. Oppaasta on hyotya myos pienille elintarvi-
ketuotannon yrityksille. Opinnéytetytn tavoitteena on lisata tietoisuutta hyon-
teisista ja niiden kaytosta elintarvikkeina. Tyon paatutkimuskysymyksena toi-
mii — mitk& asiat on huomioitava ammattikeittiossa seka elintarviketuotan-
nossa, kun kaytetaan hyonteisia elintarvikkeena. Opinnaytetyoni toimeksianta-
jana toimii Sirkkaa sopassa -hanke. Talla hetkella tietoa hydnteisten kaytosta
elintarvikkeena on viela vahan, joten uuden tiedon keradminen on suhteellisen
tarkeaa tulevaisuuden kannalta. TAméan kaltaista opasta hyodnteisista ammatti-
keittitille ei ole vield tehty. Evira on koonnut hydnteisista kattavan ohjeen
hydnteiset elintarvikkeena (Evira 2018b). Kyseinen opas on laaja teos lain-
sdadantdineen hyonteisten kaytosta elintarvikkeena hyonteisten kasvattajille

seka kayttajille.

Taman projektin tavoitteena on toteuttaa kaytannonléheinen opas. Tarkoituk-
sena on tehda oppaasta ja sen ulkoasusta selkeda ja helppolukuinen. Siséllén
tulee olla mahdollisimman tiivis, mutta samalla tarpeeksi informatiivinen pa-
ketti. Oppaasta tulee I6ytaa etsittavat asiat helposti ja nopeasti. Sahkdinen
opas sisaltaa linkkeja, joista lukija voi tarkistaa jatkuvasti muuttuvia asioita,

esimerkiksi hyvaksyttyja hyonteislajeja Suomessa.

HyoOnteisopas ammattikeittitille sisaltaa seuraavat luvut:

hydnteisiin liittyva lainsaadanto
sallitut hyonteislajit

turvallisuus ja omavalvonta
hyonteisten edut elintarvikkeena
hyonteisten kayttd ammattikeittiossa
ostaminen ja hankintahinnat
pakkausmerkinnat

sailyvyys ja varastointi



e hyoOnteisten kaytto
e asiakasviestinta.

Yhdeksi tiedonhankintamenetelmaksi valikoitui dokumenttianalyysi, jolla pe-
rehdyttiin jo olemassa olevaan tietoon hyonteisista elintarvikkeena. Selvitettiin,
millaisia ohjeistuksia aiheesta on tehty. Olemassa olevaa tietoa yksinkertais-
tettiin ja selkeytettiin oppaaseen, josta lukija I6ytaisi nopeasti tarvitsemansa
tiedon. Muina tutkimusmenetelmina toimivat haastattelu ja havainnointi. Tutki-
musmenetelmista on kerrottu tarkemmin opinnaytetydon myéhemmassa vai-

heessa.

Kaytannon merkitysta talla opinnaytetyolla tulee olemaan monelle eri toimi-
joille. Ammattikeittiot ja elintarviketuottajat saavat merkittavaa tietoa hyéntei-
sista seka niiden kaytosta elintarvikkeena. Opas hyonteisista ammattikeittidille
tulee séahkdiseen muotoon ja se on avoin kaikille lukijoille. Ammattikeittiohen-
kilokunnan liséksi hyotya saavat myos alan opiskelijat seka muut aiheesta
kiinnostuneet. Opinnaytety6 julkaistaan Sirkkaa sopassa -hankkeen internetsi-
vuilla sekéa verkkoymparistd Theseuksessa, josta myds tulevat opinnaytetytte-
kijat saavat ideoita ja malliesimerkkia omiin toihinsa. Hyotya opinnaytetyon te-
kemisesta saa my0s itse tekijd. Tyo antaa tietotaitoa aiheesta jo olemassa

olevan ammattikeittibosaamisen tueksi.

2.2 Toiminnallinen opinnaytetyo

Tutkimuksellisen opinnaytetydn sijaan voidaan tehda toiminnallinen opinnayte-
ty6. Toiminnallinen opinnaytetyd on projektityyppinen ja se on kytketty tiiviisti
tyoelamaan — usein johonkin kehittamista kaipaavaan kohteeseen. Toiminnalli-
sen opinnaytetydn tarkoituksena voi olla toiminnan kehittamista, jarkeistamista
tai jarjestamistad, opastamista tai ohjeistamista. Toteutustapana kyseiselle
tyolle kohderyhman mukaisesti on aina jokin konkreettinen tuote — esimerkiksi
ohjeistus, tietopaketti, tapahtuman tai tilaisuuden jarjestaminen. (Vilkka & Ai-
raksinen 2003, 51.)
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Toiminnallinen opinnéytety6 on aina kaksiosainen eli pelkka tuotos, esimer-
kiksi opas ei yksin riita. Toiminnallinen osuus eli produkti ja opinnaytetyora-
portti eli opinnaytetydn dokumentointi ja arviointi tutkimusviestinnan keinoin
muodostavat yhdessa toiminnallisen opinnaytetydkokonaisuuden. Opinnayte-
tyoraportissa kerrotaan — mit&, miksi ja miten on tehty. Siita selvidd myos, mil-
lainen opinnaytetydprosessi on ollut seka millaisia tuloksia ja johtopaatoksia
on saatu selville. Raportissa on mukana arvioinnit omasta prosessista, tuotok-
sesta seka oppimisesta. Kaytettyjen tiedon lahteita ja niiden oikeellisuutta ja
luotettavuutta tulee pohtia tydssa. Toiminnalliseen opinnaytetyoraporttiin sisal-
tyy aina myos teoreettinen viitekehys. (Vilkka & Airaksinen 2003, 51, 53, 65.)

Toiminnallinen opinnaytety6 on usein ty6elamalahtdista. Tydelamalahtbisessa
opinnaytetydssa opiskelijan tulisi osata nayttaa, kuinka han hallitsee tietoja ja
taitoja kaytannonlaheisesti. Tavoitteena on yhdistaa alan teorioita ja opiskeli-
jan omaa kaytannon osaamista, joiden perusteella muodostuu kriittisesti kay-
tannon ratkaisuja. Toiminnallisten opinnaytetdiden avulla pyritdan kehittamaan
seka opiskelijan ettda oman alan ammattikulttuuria. (Vilkka & Airaksinen 2003,
41-42.) Tyossa tiedonkeruumenetelmind on kaytetty laadullisia keinoja, jotka

ovat dokumenttianalyysi, haastattelu ja havainnointi.

2.3 Opas

Kun aloitetaan tekemaan opasta, on ensin tarpeellista perehtya siihen, mita
oppaalla tarkoitetaan — miten se rakentuu ja siihen millainen hyvéa opas on.
Rentolan (2006, 93) mukaan oppaan tarkoitus on antaa lukijalle hyotya, apua,
oppia ja taitoja. Opas koostuu aina lukijan tarpeista. Opasta tehdesséa on ensi-
sijaisesti keskityttava oppaan lukijaan ja hanen tarpeisiinsa — mita lukija ha-
luaa loytda oppaasta ja mitka asiat ovat hanelle tarpeellisia ja hyddyllisia. Koh-
deryhman maarittely seka lukijoiden tietamyksen selvittaminen on opasta teh-
dessa tarkeaa, ettei teksti tunnu lukijasta liilan lapselliselta tai toisaalta liian
vaativalta. Vaistamaton tosiasia kuitenkin on, etta jotkut tietavat asioista
enemman kuin toiset. Oppaalle on asetettava jokin selkea lupaus — mité se
antaa lukijalle. Lupauksen loydyttya tulee opas rakentaa siten, etté kyseinen
lupaus tulee lukijalle toteen. Hyvia lupauksia ovat mm: osaat rakentaa linnun-
ponton, osaat kommunikoida kaupassa venajaksi tai paaset eroon esiintymis-
pelostasi. (Rentola 2006, 92—-107.)
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Oppaan siséllén on oltava koottu luotettavista lahteista, silla lukija luottaa sii-
hen, mité oppaassa lukee. Teksti tulee kirjoittaa kielella, jota lukijat ymmarta-
vat. Kohderyhman perusteella voi oppaassa kayttaa heille tuttuja ammattisa-
noja tai sanontaoja. Luotettavan sisallon lisdksi teksti tulee olla yhtenaista ja
esitystavan on oltava selkeda. Esitystapaan vaikuttavat tekstityyppi, tekstin
koko, kontrasti, asettelu, varit ja kuvat. Selkea ja kiinnostava ulkoasu houkut-
telee lukemaan seké parantaa ymmarrettavyyttd. Opasta selkeyttavat otsikot
ja valiotsikot. Niiden avulla lukija tietda mitd oppaassa kasitelladn. Ennen op-
paan julkaisua on hyva luetuttaa se koelukijalla, joka kuuluu kohderyhmaan.
Hanen kokemansa mukaan opasta voi muokata parempaan suuntaan. (Ren-
tola 2006, 92—-107.)

2.4 Sirkkaa sopassa -hanke

Sirkkaa sopassa — ravitsemisalan koulutuksen kehittdminen ammatillisella toi
sella asteella ja ammattikorkeakoulussa -hanke on Sitran rahoittama kiertota-
louden opetukseen liittyva koulutushanke, 1.11.2017-31.12.2018. Hankkeen
hallinnoijana toimii Kouvolan aikuiskoulutusséétio ja osatoteuttajana Kaakkois-
Suomen ammattikorkeakoulu (Xamk). Hankkeen tavoitteena on kehittéa hyon-
teisten elintarvikekayttdoon liittyvaa tietoa ja koulutusta eri toimijoille (toisen as-
teen ammatilliseen ravitsemisalan koulutukseen, AMK-restonomiopintoihin, ra-
vitsemisalan esimiesten ja tyontekijoiden tdydennyskoulutukseen) seka edis-
tda hyonteistalouden toimijoiden verkostoitumista. (Kaakkois-Suomen ammat-
tikorkeakoulu Oy 2017.)

Hanke jarjestaa erilaisia tyopajoja ja luentotilaisuuksia, joiden tavoitteena on
rohkaista ja innostaa ihmisia kokeilemaan hyonteistuotteita. Hankkeessa on
tehty monia tutkimuksia, kyselyita ja selvityksia ravintoloiden ja ammattikeitti-
oiden henkilbkunnan asenteista, osaamisesta ja haasteista hytnteisruokaa
kohtaan. Lisaksi on tehty erilaisia kuluttajakyselyitéd ja maistatuksia aiheeseen
littyen. Hankkeessa on tuotettu monipuolista opetusmateriaalia eri koulutus-
asteille. Esimerkiksi keséalla 2018 Xamk kehitti 5 opintopisteen pilottiopintojak-

son, joka kantoi nimeé Sirkat sopassa. Kurssi oli tarjolla summersemester.fi—
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opintoportaalin kautta kaikille ammattikorkeakoulun opiskelijoille ympari Suo-
men. (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu Oy 2017.)

3 HYONTEISIIN LITTYVA KASITTEISTO

Seuraavissa alaluvuissa maaritelladn kasite ammattikeittio ja kerrotaan hyon-
teisten elintarvikekaytdstd ammattikeittidissa, valmistuksesta ja saatavuu-

desta. Hyonteisravinnon ollessa suhteellisen uutta, on koettu tarpeelliseksi ot-
taa mukaan viitekehykseen myo6s yleista tietoa hyonteisista ja niiden kaytosta

maailmalla.

3.1 Ammattikeittio

Ammattikeittidilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua. Naita
palveluita tarjoaa julkinen sektori (valtio, kunnat) seké yksityinen sektori (ravin-
tolat, henkilostoravintolat). Ammattikeittiot voidaan luokitella erityyppisiin keitti-
Oihin niiden toimintaperiaatteiden mukaisesti. Toimintaperiaatteet maarittavat
— kenelle, mita ja mita tuotteita ja palveluita tuotetaan. Ammattikeittiot voidaan
jakaa keskus-, valmistus-, komponentti-, kuumennus- ja jakelukeittidiksi. Ta-
han jaotteluun vaikuttavat muun muassa toimipaikan asiakaskunta ja tarpeet

seka sen ruokatuotantomalli. (Suominen & Jyvékorpi 2012. 58-59.)

3.2 Elintarvikelainsdadantd Suomessa

Suomessa hydnteisiin liittyvia elintarvikeasioita hoitaa elintarviketurvallisuusvi-
rasto Evira. Elintarvikekaytt6 ovat tarkasti maaritelty — mitéa ja miten hyonteisia
saa kayttaa elintarvikkeena ammattikeittidissd. Tammikuusta 2018 lahtien
EU:n uuselintarvikelakia tulkittiin siten, etta hyonteiset luokiteltiin luvanvarai-
siksi myytavaksi ravinnoksi. Uuselintarvikkeella tarkoitetaan sellaista elintarvi-
ketta, jolla ei ole yli 25 vuotta kayttd- ja tutkimushistoriaa EU:n alueella. Tata
aikaisemmin hyonteisia ei saanut markkinoida ihmisten ravintona Suomessa,
vaikka ensimmaiset hydnteistoimijat tulivat maan yrityskenttaan jo vuonna
2014. Hyonteisia kuitenkin tarjoiltiin, maistatettiin ja myytiin kuluttajille keit-
tiocsomisteina tai silmanruokana ennen uuselintarvikelakimuutosta. Lakimuu-

toksen jalkeen hyonteiselintarvikkeet tulivat paivittaistavarakauppoihin jo parin
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viikon sisélla. Hyonteisia on Suomessa kokeiltu snackseissa, granolassa, vali-
palapatukoissa, suklaassa, leivassa ja jopa fine dining -annoksissa (Karjalai-
nen 2018). Tunnettuja yrityksia on lahtenyt mukaan valmistamaan hyonteisista
elintarvikkeita. Esimerkiksi Fazer lanseerasi suositun sirkkaleivan tuotevalikoi-
maansa. (Kairenius 2018, 16-17.)

Eviran (2018a) mukaan "hyonteislajit, jotka ovat olleet elintarvikkeena laillisesti
markkinoilla Suomessa tai muussa EU-maassa ennen 1.1.2018 ovat sallittuja

elintarvikekayttoon siirtymaaikana eli 1.1.2018-1.1.2019”.

Syyskuussa 2018 hyvéaksyt Eviran (2018a) listauksen mukaan:

Acheta domesticus (Kkotisirkka)

Alphitobius diaperinus (kanatunkkari, toukka)
Alphitobius laevigatus (kiiltotunkkari, toukka)
Apis mellifera (mehilainen, kuhnuritoukka)
Galleria mellonella (isovahakoisa, toukka)
Gryllodes sigillatus (trooppinen kotisirkka)
Gryllus assimilis (kenttasirkka)

Gryllus bimaculatus (kaksitaplasirkka)

Locusta migratoria (idankulkusirkka)
Schistocerca americana (amerikan kulkusirkka)
Schistocerca gregaria (aavikkokulkusirkka)
Tenebrio molitor (jauhopukki, toukka)
Zophobas atratus (kuningasjauhomato, toukka).

Hydnteislajeja tullaan lisddmaan sallittujen hyonteisten listaan sen mukaan,
kun Evira saa lisda tietoa muissa EU-maissa markkinoilla jo olevista hyonteis-
lajeista. (Evira 2018a.) Opinnaytetytta aloittaessa toukokuussa 2018 oli lis-

talla ainoastaan seitseman sallittua lajia.

Suomessa on sallittua kayttaa elintarvikkeena vain kokonaan kasvatettuja, ih-
misravinnoksi tarkoitettuja ja lopetettuja hyonteisid. Eli niista ei saa poistaa mi-
tdan osia, esim. siipia, jalkoja tai paata. Myos ainesosien (esim. rasva- tai pro-
teiinijakeiden) eristys ja uuttaminen ovat kiellettyd. Kokonaiset hyonteiset voi
kuitenkin rouhia, jauhaa, maustaa tai kuivata. Luonnosta kerattyja hyonteisia
on kielletty myyd&, markkinoida tai tarjoilla elintarvikkeina. Jos elintarvikehuo-
neistossa on tuotettu johonkin muuhun tarkoitettuja hydnteistuotteita (esim.

keittiokoristeiksi), ei kyseisia tuotteita saa myyda elintarvikkeina. Hyonteiset,



13

jotka tuotetaan elintarvikkeiksi, taytyy kasvattaa ja valmistaa elintarvikevalvon-
nan piirissa. (Evira 2018b.)

3.3 Hydnteiset elintarvikkeina

Hydnteistuotannossa patee yleiset elintarvikelainsaadannon vaatimukset. Toi-
minnanharjoittajat ovat vastuussa siitd, ettd heidan hyonteistuotteensa ovat
turvallisia ja annettujen tietojen oikeellisuudesta. YK:n ja EU:n asiantuntijoiden
mukaan hyonteiset elintarvikkeena ovat yhté turvallisia kayttaa ja niissa ei piile
sen suurempia riskeja kuin muissa samankaltaisissa pilaantuvissa ruoka-ai-
neissa (Docma 2017). Hyonteiset eivat levita taudinaiheuttajia, kun niité kas-
vatetaan ja sailytetaan hygieniamaaraysten mukaisesti seka valmistetaan oi-
keaoppisesti. (Evira 2018b.)

Vesipitoisuuden ja erilaisten ravinteiden vuoksi hydnteiset muodostavat hyvan
kasvualustan erilaisille mikrobeille. Hydnteiset tulee aina kypsentaa jossain
vaiheessa 75 °C, ennen kuin niité saa tarjoilla tai kayttaa elintarvikkeina. Ne
ovat oivallinen kasvualusta monille mikrobeille, jotka aiheuttavat ruokamyrky-
tyksia. Kuumentamalla pyritdan poistamaan kaikki haitalliset mikrobit, joita
hydnteisissa voi mahdollisesti kasvaa. Kuumennuksen jalkeen tuotteita on sai-
lytettavat vahintaan 60 °C. Jos tuotteita halutaan vaihtoehtoisesti jaahdyttaa,
on sen tapahduttava neljassa tunnissa kauttaaltaan 6 °C tai sen alle. (Evira
2018b.)

Hydnteisia voidaan myyda ja toimittaa ammattikeittidille jaadytettyna, jaahdy-
tettyna tai kuivattuna. Pakkausmerkinnat ovat pakollisia toimitetuissa elintar-
vikkeissa, joita myydaan suoraan kuluttajalle tai ammattikeittioille. Ammatti-
keittion henkilokunnan on saatava pakkauksesta tarvittavat tiedot, jotta he voi-
vat tiedottaa asiakkailleen lisatietoa valmistamistaan elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneista. Kun hydnteiset ovat saapuneet ammattikeittidille,

saa niilté esimerkiksi poistaa siivet ja jalat. (Evira 2018b.)

HyoOnteisten aiheuttamista allergeeneista ja yliherkkyysoireista on viela vahan
tietoa. HyOnteisissa olevat hyonteisproteiinit voivat aiheuttaa allergikoille voi-

makkaita anafylaktisia reaktioita eli akillisia yliherkkyysreaktioita. HenkilGiden,
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jotka ovat allergisia ayridisille, nilvidisille ja polypunkeille, on syyta olla varo-
vaisia hyonteisten maistatuksessa, silla riskiallergia on mahdollinen. Ruokalis-
toilla seka elintarvikepakkauksissa tulee olla tiedot mahdollisista allergiaa ai-
heuttavista tekijoista. Allergiareaktion riskia voi myds lisata hyonteisten kasva-
tuksessa kaytettavat rehut, joita on jaanyt hyonteisten suolistoon. Hyonteisten
kasvatuksessa voi olla kaytetty gluteiinia sisaltavia viljoja, kalajauhoja tai
maito- ja munatuotteita. Viela on kuitenkin epéselvaa vaikuttaako hyonteisille
annettu rehu allergiapotentiaaliin. Henkildiden, jotka ovat allergisia hyonteisten
ruoassa esiintyville proteiinille, on syyta valttda hyonteisten syomista. (Evira
2018b).

3.3.1 Hyodnteisten valmistus

Ammattikeittiossa voidaan kayttaa hyonteisia monipuolisesti alku- paa- ja jalki-
ruokiin. Hyonteisruoan valmistaminen on helppoa ja yksinkertaista. Hyonteiset
kypsyvat nopeasti eri kypsennysmenetelmia kayttaen. Niista voi valmistaa eri-
laisia ruokia, leivonnaisia tai snackseja seka — suolaisia ja makeita vaihtoeh-
toja. HyOnteisten valmistuksessa vain mielikuvitus on rajana. Esimerkiksi pa-
kastetut kotisirkat voi sulatuksen jalkeen paistaa 6ljyssé paistinpannulla,
maustaa oman maun mukaan ja ne ovat sen jalkeen valmiita syotavaksi
vaikka sellaisenaan. Hyonteisten valmistuksessa on muistettava, ettd ne on

jossain vaiheessa kypsennettava kauttaaltaan 75 °C.

3.3.2 Saatavuus

Talla hetkella hyonteisia kaytetaan ravintoloiden ruoka-annoksissa vain vahan
niiden kalliin kilohinnan vuoksi. Muuten ruoka-annoksien hinta nousisi liian
korkeaksi keskivertoruokailijalle. Hyonteisia kaytetaan paljon keittion terveh-
dyksissa ja pienissa maarin alkuruoissa tms. Korkea raaka-ainehinta johtuu
talla hetkella kotimaisten hyonteisten kasvattajien vahaisesta maarasta seka
tuotantoautomaation vahyydesta johtuen. Yrityksien kehittdessa toimintaansa,
seka teknologian kehittyessa ja automatisoituessa, raaka-aineen hinnankin pi-

taisi laskea samassa suhteessa. (Aaltio 2018b.)

Ammattikeittiot voivat hankkia kaytettavat hyonteiset tukusta, nettikaupoista tai

suoraan tuottajilta. Tukusta on saatavilla seka kotimaisia ettd ulkomaisia hyon-
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teisid. Kokonaisia hyonteisia maahantuodaan Suomen tukkuliikkeisiin luvalli-
sesti Hollannista, Belgiasta, Itavallasta, Sveitsista seka Iso-Britanniasta. (Evira
2018b.)

Taulukko 1. Hyonteiselintarvikkeiden hintavertailu tuottajan ja tukun valilla (Aaltio 2018a).

Suoraan tuottajalta Tukun kautta
(Hinnat alv. 0%) (Hinnat vaihtelevat kauppiaan
katteen mukaan)
Pakastettu Samu ko- | 30 €/kg noin 60 €/kg
tisirkka
Paahdettu Samu ko- | 100 €/kg noin 250 €/kg
tisirkka
Samu sirkkajauhe 100 €/kg

Taulukosta 1 voi nahda, ettd lokakuussa 2018 sirkkojen kilohinta vaihteli 40—
250 euron (alv. 0 %) valilla. Hintaan vaikuttavat ostopaikka seka sirkan olo-
muoto. Esimerkiksi pakastettu Samu-kotisirkka on edullisempi suoraan tuotta-
jalta kuin tukusta. Suoraan Entocubelta tilattuna kotisirkan kilohinta on 30 eu-
roa ja tukusta noin 60 euroa. Tukkuhinnat ovat suuntaa antavia, silla hinnat
vaihtelevat kauppiaan katteen mukaan. Pakastettujen sirkkojen kilohinta on
usein kallimpi kuin paahdettujen tai jauhettujen sirkkojen kilohinnat. Hinnan
vaihteluun vaikuttavat seuraavat asiat — paahdettujen ja jauhettujen sirkkojen
jalostamiseen kuluu enemman tyotunteja, seka sirkat menettavat paahtamisen
aikana jopa ¥ osaa painostaan. Noin 4 kiloa tuoreita sirkkoja vastaa kiloa

paahdettuja sirkkoja.

3.4 Hyonteisravinnon hyodyt

Hydnteisravinnon etujen puolesta puhuvat niiden monet hyoddyt, jotka ovat esi-

teltyné seuraavaksi.

Terveellinen ja ravinnepitoinen vaihtoehto
Hydnteiset ovat erinomainen vaihtoehto lihatuotteille. Ne siséltavat runsaasti
proteiinia seka lajista riippuen tarkeita ravintoaineita, kuten kalsiumia, rautaa,

sinkkia, B12-vitamiinia ja hyvia rasvahappoja. Syotavien hyonteisten ravintoar-




16

voihin vaikuttavat myos niiden elinymparisto ja ravinto. Kasvatuksessa ei kui-
tenkaan kayteta kasvuhormoneja tai muita sen kaltaisia aineita. (Entocube
2018; Van Huis ym. 2013, 2.)

Kuvassa 1 on vertailtuna yleisempien tuotantoeléaimien, kalan ja sirkan ravinto-
pitoisuudet 100 grammaa kohden. 100 grammassa sirkkaa on enemman pro-
teiinia kuin missdan muussa tuotantoeldaimessa tai kalassa ja rasvan maara

on vahaisin.

100g M Protein Fats M Dietary fiber
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Kuva 1. Yleisimpien tuotantoeldimien ravintopitoisuudet. (Entocube 2018b)

Ympaéristoystavallinen vaihtoehto

Hydnteistuotanto on lihatuotantoon verrattuna ymparistéystavallisempi seka
kustannustehokkaampi vaihtoehto. Hydnteistuotanto tarvitsee kasvaakseen
vahemman ravintoa, vetta seka reilusti pienemmat tuotantotilat kuin lihatuo-
tanto. Ymparistokuormitukset vahenevat, luonnonvaroja ja energiaa saastyy,
kun rehua ei varta vasten tuoteta hyonteisten ravinnoksi. Hydnteiset voivat
kestavan kehityksen mukaisesti kayttaa ravinnokseen jo olemassa olevaa ma-
teriaalia, kuten elintarviketeollisuuden ja kasvibiojatemateriaalin sivuvirtoja.
Hydnteisia varten ei tarvitse suuria viljelys- tai laidunmaita seka niitéa voi kas-
vattaa maapallolla ympari vuoden. Kasvaessaan hyonteiset tuottavat hyvin va-
han kasvihuonepéaastoja. Hyonteiset kasvavat nopeasti ja ovat karjatalouteen
verrattuna kuluttajan lautasella paljon nopeammin. Normaaliolosuhteissa sirk-

kojen kasvatus kokonaisuudessaan kestaa kuusi viikkoa. (Aaltio 2018b.)

Hyonteisten kayttbaste on korkeampi kuin muilla tuotantoeldimilla. Esimerkiksi
kotisirkasta voidaan sydda noin 80 prosenttia, kun kanasta ja siasta vastaava
osuus on 55 prosenttia. Naudan sydtava osuus on ainoastaan 40 prosenttia.
(Huldén 2015, 168.)
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Kuvassa 2 on esitettyna, kuinka paljon kilo rehua tuottaa yleisimpia tuotan-
toeldimia ja hyonteisia. Rehukilolla tuotetaan jopa yhdeksan kertaa enemman
ruokahyonteisia kuin naudan lihaa. Hyonteisten kasvatus tukee kiertotaloutta,

silla ne voivat kayttaa rehunaan havikkiruokaa.

4 )
1kg 3 kg

naudan lihaa possua

1 kg rehua tuottaa

5 kg 9 kg

kanaa ruokahyonteisia
\_ J

Kuva 2. (Kairenius 2018, 10)

Eettisyys

Hydnteiset ovat elaimia siina missa karjatalouden eldaimetkin, mutta niiden tie-
toisuuden taso on oletettavasti paljon alhaisempi kuin isojen karjatalouden
elainten. Tama tarkoittaa sita, ettd hyonteisten hyvinvointi on helpompi varmis-
taa riittdvan tuoreen veden, rehun, tilan seka lampdtilan avulla. Hyonteisten lo-
pettaminen tapahtuu niille luonnollisella tavalla — pakastamalla. Viiledssa vaih-
tolampadiset hyodnteiset vaipuvat horrokseen, eivatka ne jaatymisen koittaessa
tunne kipua. (Aaltio 2018b.)

Kasvisruokailijoita, jotka syovat hyonteisia, kutsutaan entovegeksi. Entove-
gaanin ruokavalioon ei kuulu liha-, kala-, tai maitotuotteet mutta hydnteiset ja

hyonteisperaiset tuotteet ovat sallittuja. (Kairenius 2018, 7.)

Maukas makumaailma
Monipuolinen valikoima ja rajattomat kayttdmahdollisuudet hydnteistuotteissa

avaavat aivan ennenkokemattoman ja herkullisen makujen maailman.

3.5 Hydnteisten sydnti maailmalla

HyoOnteiset ovat kuuluneet jo esi-isiemme ruokavalioon. Nykypaivana hyontei-
set kuuluvat osana yli kahden miljardin ihmisen paivittaiseen ruokavalioon.

Kaikkiaan hyonteisid on olemassa maailmalla kaksi miljoonaa erilaista lajia.
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Kuitenkaan kaikki hyonteiset eivat ole syotaviksi luokiteltuja. Maaliskuuhun
2018 mennessa syotaviksi hyonteisiksi on luokiteltu yli 2100 hyodnteislajia. Afri-
kan, Aasian seka latinalaisen Amerikan maissa ovat hyonteiset erityisen suo-
sittuja. Naissd maanosissa hyonteiset keratdan paasaantoisesti suoraan luon-
nosta. Euroopassa edellakavijamaat ovat olleet Ranska ja Hollanti, joissa
hyonteisia on ollut saatavilla hyvin varustetuista ruokakaupoista. (Danmann &
Kuhlenkamp 2016. Kairenius 2018, 8-16.)

Euroopassa hydnteisten syontiin suhtaudutaan kuitenkin epailevasti, silla
hyonteisia pidetaan ennemmin kasvatettuja satoja tuhoavina tuholaisina, kuin
herkkuruokana (Van Huis ym. 2013, 39—-40). Turun yliopistossa (Korpela & Sil-
jander-Rasi 2017, 11) tehdyn tutkimuksen mukaan Suomi on Euroopan karki-
maita kiinnostuksesta hyonteisia kohtaan, jopa 70 % kyselyyn vastanneista
koki kiinnostusta hyonteisruokaa kohtaan. Euroopassa sydodaan hyonteisia
my6s mm. Iso-Britanniassa, Tanskassa, Itdvallassa ja Sveitsissa. Asiantuntijat
uskovat, ettéa hyonteiset tulevat olemaan tulevaisuuden trendiruoka seka liha-

ruokien korvike (Danmann & Kuhlenkamp 2016, 7).

4 TUTKIMUSMENETELMAT

Opinnaytetyon tutkimusmenetelmaksi valikoitui kvalitatiivinen eli laadullinen
tutkimus. Laadullisten tutkimusmenetelmien tavoitteena on jonkin ilmion koko-
naisvaltainen ymmartaminen. Usein laadullista tutkimusta tehdessa tutkittava
iimio ei ole entuudestaan tuttu, joten sitd halutaan ymmartaa paremmin. Laa-
dulliseen tutkimukseen on valittava tutkimuksen kannalta keskeisimmat henki-
|6t tai dokumentit, joita tullaan tutkimuksessa haastattelemaan tai analysoi-
maan. Tutkimustieto keratdan laadullisin keinon — kuten havainnoiden tai
haastattelulla. Analysoinnissa taytyy muistaa, etta tutkimuskohteet ovat yksit-

taisia ja ainutlaatuisia. (Ojasalo ym. 2010, 93-94.)

Tutkimusmenetelmiksi tAhan opinnaytetydhon valikoitui dokumenttianalyysi,
teemahaastattelu ja havainnointi. Kaytetyin menetelma tyéssa on dokumentti-

analyysi. Menetelmien avulla saatiin kerattya laajasti tietoa ja ne soveltuivat
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tdhan opinnaytetyohon erinomaisesti. Tutkimusmenetelmien esittelya on ra-
jattu niin, etta vain opinnaytety6n kannalta merkittavat tutkimusmenetelmat

ovat esitelty.

4.1 Dokumenttianalyysi

Dokumenttianalyysilla tarkoitetaan usein kirjallisten l&hteiden analyysia. Doku-
menttianalyysin tarkoituksena on saada lisatietoa tai -nakokulmia tutkittavasta
iimiosta. Koostettua aineistoa kerataan erilaisin menetelmin, kuten muistiin Kir-
joitettujen haastatteluiden, verkkojulkaisujen, artikkeleiden, raporttien tai
muusta kirjallisen l&hteen kautta. Dokumenttianalyysin tavoitteena on analy-
soida dokumentteja jarjestelmallisesti ja sen kautta luoda sanallinen ja selkea
kuvaus ilmiosta. Keratystéa aineistosta luodaan selkea, tiivis ja luotettava koko-

naisuus. (Oppariapu 2016.)

Tulkinta,
ulottuvuuksien
luominen

Aineiston toistuvien
rakenteiden A amm Jl Kriittinen tarkastelu
tunnistaminen

Aineiston
pelkistdaminen

T

Kuva 3. Laadullisen tutkimuksen yleinen malli (Ojasalo ym. 2010, 138)

Dokumenttianalyysiin voidaan hyvin soveltaa laadullisen tutkimuksen yleista
mallia (kuva 3). Dokumenttianalyysi aloitetaan aineiston keruusta ja valmiste-
lusta. Sen jalkeen aineisto pyritdadn pelkistamaan ja [6ytdmaan toistuvia raken-
teita seka tulkintoja aineistojen valilla. Aineistoa on tarkasteltava kriittisesti
kaikkien vaiheiden kohdalla — talla pyritaan tulosten laadun ja luotettavuuden
parantamiseen. Tietoa kerétessa on pohdittava — kuka aineiston on koonnut,
mita tietoa aineisto sisaltaa ja mihin tarkoitukseen se on koottu. Kaytettya ma-
teriaalia tulee myos peilata omaan tyéhon ja siihen onko informaatio juuri sita,
mita tarvitaan. (Anttila 2014; Ojasalo ym. 2010, 138.)
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Dokumenttien kayttaminen tutkimusaineistona on antoisa tutkimuksen suorit-
tamiseen erityisesti silloin, kun tutkittava ilmié on uusi. Talléin uuden aineiston
kokoaminen on helpompaa kaytannossa, kun ilmiésta on hyvin saatavilla eri-
laisia dokumentteja ja mietteitda — miten muut ovat menetelleet tai saaneet ai-
kaisemmin selville asiasta. Dokumentit antavat myds vaihtoehtoista tutkimus-
aineistoa silloin, kun haastatteluilla tai kyselylomakkeilla ei saada toivottavaa
lopputulosta. (Anttila 2014.) Tasséa opinnaytetydssa dokumenttianalyysi oli
merkittdvana menetelmana, silla hyonteiset elintarvikkeena on viela suhteelli-

sen uusi ilmio.

Opinnaytetyon produktia eli opasta varten analysoitiin jo olemassa olevaa tie-
toa hyonteisista. Tutkimusaineistoa haettiin kirjallisuudesta seka internetista

hakukoneita hyddyntaen. Dokumenttianalyysin tarkoituksena oli tuottaa aikai-
sempien dokumenttien perusteella yksinkertainen ja selkea ohjeistus hyontei-

sista ammattikeittidille seka elintarviketuottajille.

4.2 Haastattelu

Haastattelut ovat kaytetyimpia tiedonkeruumenetelmia. Haastattelun tavoit-
teena on kerata tutkimusaineistoa, jonka avulla tutkija analysoi ja tulkitsee tie-
teellista tutkimustehtavaansa. Haastattelutapoja on erilaisia. Avoin haastattelu
on vapaamuotoisin haastattelumuoto, mika muistuttaa tavallista keskustelua
edeten tietyn aihepiirin sisélla vapaasti. Avoimen haastattelun vastakohtana
on strukturoitu ja puolistrukturoitu haastattelu. Puolistrukturoitu haastattelu
etenee valmiiksi tehtyjen kysymysten mukaisesti vapaamuotoisemmin kuin
strukturoitu haastattelu, missa kysymykset ovat vastausvaihtoehtojen kera kai-

kille vastaajille samat. (Saarinen-Kauppinen & Puusniekka 2009 52-54.)

Tassé opinnaytetyossa tutkimustietoa kerattiin teemahaastatteluiden avulla.
Teemahaastattelu ei etene tarkoin ennakkoon maariteltyjen kysymysten mu-
kaisesti vaan kohdentuu tiettyihin ennalta suunniteltuihin teemoihin. Teema-
haastattelua on kaytadnnossa verrattu myds puolistrukturoituun haastatteluun,
jossa kysymyksien asettelu on joustavampaa ja vapaampaa kuin struktu-

roidussa haastattelussa. Teemojen valintaan vaikuttavat asetetut tutkimusky-
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symykset seké tutkimuksen teoreettinen viitekehys. Teemahaastattelu kay-
daan keskustelunomaisesti lapi ennalta suunniteltujen teemojen mukaisesti il-
man pikkutarkkoja kysymyksia. Tama haastattelumuoto on sopiva silloin, kun
halutaan tietoa ilmidsta tai asiasta, josta on vasta vahan tietoa. (Saarinen-

Kauppinen & Puusniekka 2009.)

Opinnaytetyon toteutuksessa on kaytetty teemahaastatteluja. Teemahaastat-
telu tehtiin Entocuben CMO (chief marketing officer) Jonas Aaltiolle. Haastat-
telut tapahtuivat Mikkelissa Sirkkaa sopassa -tyopajassa 24.9.2018 sekd myo-
hemmin sahkopostin valityksella. Haastattelut olivat vapaamuotoisia ja ne kyt-
keytyivat teeman eli hyonteisten kaytt6on ammattikeittiossa. Teemahaastatte-
lujen avulla saatiin sellaista tietoa tutkittavasta ilmidsta, jota dokumenttianalyy-

sin kautta ei saanut selville.

4.3 Havainnointi

Havainnointi eli observointi tutkimusmenetelmana tarkoittaa ihmisten toimin-
nan ja kayttaytymisen tulkintaa aistien avulla. Esimerkiksi, miten tutkittavat
henkilot kayttaytyvat tutkittavaan ilmioon liittyvissé vuorovaikutustilanteissa
seka miten tutkittavaa ilmiota kaytetaan. Havainnointi sopii hyvin tutkimusme-
netelmaksi haastattelun lisaksi ja tueksi. Havainnointi tuo esiin sellaista vali-
tonta ja suoraa informaatiota, josta esimerkiksi haastateltava ei suostu mielel-
la&n puhumaan tai jos hanella on kielellisia vaikeuksia (esimerkiksi lapset).
Tutkija seuraa ihmisten seké verbaalista etta nonverbaalista ilmaisua ja tekee
niiden perusteella havainnointeja, jotka han dokumentoi parhaiten sopivalla ta-
valla. Havainnointi ei kohdistu ainoastaan ihmisten tarkkailuun. Kehittamisen
ja havainnoinnin kohteita voivat olla myds esineet ja ilmi6t. (Ojasalo ym. 2010,
103; Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 60.)

Havainnointi tehdaan katsomalla omin silmin tai kameran yms. laitteen kautta.
Ihminen ei pysty havainnoimaan ja muistamaan kaikkea nédkemaansa ja kuu-
lemaansa, jolloin tapahtuminen videoiminen on jarkeva vaihtoehto. Havain-
nointihetkelld havainnoija voi keskittya kokonaisvaltaisesti tilanteen tarkkailuun

tietden, ettd videotallenteiden avulla han paddsee palaamaan aineistoon yha
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uudelleen. Havainnointia tehdessa on tutkijan pystyttava erottamaan omat ha-
vaintonsa siitd, miten muut ihmiset kuvailevat tai kertovat omista havainnois-

taan. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 59-61.)

Havainnointitekniikoita on erilaisia ja havainnoijan rooli vaihtelee erilaisissa
tutkimusotteissa. Tutkija voi olla havainnointitilanteessa passiivinen tai aktiivi-
nen havainnoija. Passiivinen havainnoija tarkastelee tilannetta kohteilta pii-
lossa, eiké osallistu itse tapahtumien kulkuun. Aktiivinen havainnoija osallistuu
toimintaan ja osallistujat tiedostavat havainnoinnin. Havainnointitekniikka voi
olla strukturoitua eli erittdin systemaattista ja standardoitua tai strukturoima-
tonta eli joustavaa ja valjaa. Strukturoidussa havainnoinnissa tutkija on jasen-
nellyt ongelmansa ennen varsinaista havainnointia ja han tietaa jo etukateen,
mitd havainnoitavissa aikoo seurata. Strukturoimaton havainnointi otetaan
kayttoon silloin, kun halutaan mahdollisimman paljon ja monipuolista tietoa
asiasta. Tutkijalla ei ole tassa tapauksessa tarkkaa tietoa siitd, mihin havain-
noinnin kohteissa aikoo kiinnittd& huomiota. Muistiinpanojen tekeminen ha-
vainnointitilanteessa on erityisen tarkeaa, silla tietovirta on usein suuri. Struk-
turoimaton havainnointi ei ole ennakkoon niin yksityiskohtaisesti méaritelty
kuin strukturoitu havainnointi. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 59—
61.)

Havainnointi voi olla myds osallistuvaa havainnointia, jolloin tutkija itse osallis-
tuu tutkittavien ehdoilla heidéan toimintaansa. Tutkimukset toteutetaan tallGin
kenttatutkimuksina, jolloin tutkija on havainnoitavan ryhman jasen. Osallistuva
havainnointi voi hairitd havainnoitavia henkildita tai tilannetta ja taten muuttaa
sen kulkua. Tutkijan on hyva vierailla kohteessaan useamman kerran ennen
varsinaisen tutkimusaineiston kerdamista, jolloin tutkittavat tottuvat hanen las-
naoloonsa ja taten tutkimustilanne olisi tutkittaville mahdollisimman luonnolli-
nen. Samalla tutkija tutustuu tutkittavien tapoihin ja taten huomaa, jos tutki-
mustilanteessa nakee tyypillisesta kayttaytymisesta poikkeavaa toimintaa.
(Ojasalo ym. 2010, 105; Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 60.)

Taman opinnaytetydn toteutuksessa on dokumenttianalyysin ja haastattelun
tukena kaytetty havainnointia. Havainnointi on ollut strukturoimatonta osallistu-
vaa havainnointia. Havainnointi on tapahtunut Sirkkaa sopassa -hankkeen

tyOpajassa 24.9.2018, jossa ammattilaiset valmistivat hyonteisista ruokaa
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Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun Mikkelin opetuskeittiossa. Havain-
nointi tapahtui kaikilla aisteilla koko tydpajan ajan.

5 OPINNAYTETYON PROSESSI

Seuraavissa alaluvuissa kerrotaan, miten opas on suunniteltu ja toteutettu.
Kun tyon lahtbkohdat ja aiheen rajaus oli selvilla, aloitettiin tutkimus edelli-

sessé luvussa esiteltyjen menetelmien avulla.

5.1 Lahtokohdat ja aiheen rajaus

Tarkein rajaus opinnaytetydssani oli rajata oppaan palveleminen ammattikeit-
tion henkilokunnan seka elintarviketuottajien kayttoon. Opas antaa vastauksia
siihen, mitd ammattikeittion ja elintarviketuottajien tulee ottaa huomioon kayt-
tdessaan hyonteisia raaka-aineena. Opas on tarpeellinen, silla samankaltaista
opasta ei entuudestaan ollut. Hydnteisten kasvatus on kokonaisuudessaan
niin laaja aihe, etta sen mukaan ottaminen olisi tehnyt tyostani liian laajan.
Hydnteisten kasvatus on otettu oppaaseen mukaan yleisella tasolla. Oppaan
sahkoisen muodon vuoksi, on muuttuvaa tietoa mahdollista paivittéaa siihen

tarvittaessa.

5.2 Tutkimusmenetelmien tulokset

Tutkimusmenetelmiksi tahan opinnaytetython valikoitui paatutkimusmenetel-
maksi dokumenttianalyysi seka sivulliseksi tutkimusmenetelmiksi teemahaas-
tattelu ja havainnointi. Naiden tutkimusmenetelmien avulla saatiin arvokasta
tietoa ammattikeittidille tarkoitettuun hyonteisoppaaseen. Tutkimusmenetel-

mien avulla kerattya tietoa on hyddynnetty hydnteisoppaan sisallossa.

5.2.1 Dokumenttianalyysi

Dokumenttianalyysia varten kerattiin jo olemassa olevia dokumentteja hyontei-
sista elintarvikkeena. Dokumentit koostuivat kirjallisuudesta, verkkojulkai-
suista, aikaisemmista tutkimuksista ja opinnaytetdista ilmiosta seka verkko-
luennoista. Hyonteisista 16ytyi paljon lehti- ja verkkoartikkeleita, silla aihe oli

hyvin ajankohtainen. Evira (2018b) on julkaissut ohjeen 10588/2 hytnteiset



24

elintarvikkeena kaytettavaksi ammattilaisille. Kirjallisuutta oli suhteessa verk-
kojulkaisuihin vahaisesti. Erityisesti verkkojulkaisuiden kanssa taytyi olla I&h-
dekriittinen, silla aiheesta I6ytyi kirjoituksia monilta eri sivustoilta. Kirjallisuu-
den hakujen apuna toimivat paikallinen kirjasto seka Xamkin oma kirjastopal-
velu Kaakkuri. HyOnteiset elintarvikkeina on ilmiona tuore, joten mahdollisia ai-

neistoja l0ytyy jatkuvasti lis&a.

Kun tarvittava aineisto oli saatu koottua, alkoi dokumenttien pelkistaminen.
Dokumentit jaettiin aihealueittain ja niista oli tarkoitus etsia toistuvia rakenteita
ja tulkintoja. Naiden tulkintojen perusteella alkoi hydnteisoppaalle muodostua
pohja. Teemahaastattelu ja havainnointi toivat oppaalle sellaista tietoa, jota

dokumenttianalyysin kautta ei saatu selville.

5.2.2 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu kaytiin avoimesti Sirkkaa sopassa -hankkeen tyOpajassa
24.9.2018 Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun Mikkelin kampuksen ope-
tuskeittiéssa, jossa valmistettiin ruokia hyonteisistd yhdessa ruoka-alan am-
mattilaisten kanssa. Teemahaastattelu kaytiin Entocuben CMO (chief marke-
ting officer) Jonas Aaltion kanssa samalla, kun valmisteltiin tydpajan ruoka-an-
noksia. Entoube on ruokahyonteisten kasvatuksen ja jalostuksen edellakéavi-
jayritys, seka yritys on tehnyt yhteistyota Sirkkaa sopassa -hankkeen kanssa.
Haastattelun tuloksena saatiin tietoa yleisesti hyonteisten kaytdosta ammatti-
keittidissa — miten hyonteisia kaytetaan, kasitellaan ja kypsennetd&n ammatti-
maisesti. Haastattelu tehtiin opetuskeittiossa samalla, kun valmistettiin ruokaa
hyonteisista, joten teorian lisaksi saatiin kaytannon esimerkkeja aiheesta.
Haastattelun perusteella saatuja vastauksia hyédynnettiin hydnteisoppaan si-

sallossa.

Hyonteisia voidaan kayttdd monipuolisesti erilaisissa ruoka-annoksissa koko-
naisina, rouhittuna tai jauhettuna. Keskustelua kaytiin myos yleisesti hyonteis-
ten kasvatuksesta. Hydnteisia pystyy kasvattamaan lahes kuka vain, kunhan
olosuhteet ovat oikeat. HyOnteiset tarvitsevat kasvaakseen noin 30 °C lampo-
tilan ja puhtaat muovilaatikot, joihin on asetettu riviin pahvikennoja piilopai-

kaksi. Lisatietoa hydnteisten saatavuudesta saatiin viel& erillisesta sahkopos-
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tilla kaydysta haastattelusta, joka keskittyi nimenomaan hyonteisten saatavuu-
teen ja hintatietoihin. Ammattikeittididen on mahdollista ostaa hydnteisiéa suo-
raan kasvattajilta tai tukusta. Hinnat vaihtelevat ostopaikan seka hyonteisten

olomuodon mukaisesti. Tasta oli kerrottu aikaisemmin taulukossa 1.

5.2.3 Havainnointi

Havainnointia suoritettiin myds samaisessa tyopajassa 24.9.2018. Havain-
nointi kaytiin kaikilla aisteilla, joita ovat naké-, kuulo-, tunto-, haju- ja maku-

aisti. Seuraavassa taulukossa 2 on esiteltyna eri aistein havaitut asiat.

Taulukko 2. Aistihavainnot tydpajan aikana.

Nékoaisti | TyOpajassa kaytettiin vain pakastettuja kotisirkkoja, mitka sula-
tettiin kayton mukaisesti kylman veden alla. Hyonteisia rouhit-

tiin, jauhettiin tai kaytettiin kokonaisena reseptien kayttotarkoi-

tuksien mukaisesti. Ruoka-annosten valmistaminen sirkoista

eri tekniikoita kayttaen oli helppoa ja nopeaa.

Kuuloaisti | Kuuloaistilla havainnointiin kaikki keskustelut, mitka kaytiin tyo-

pajan aikana hyonteisiin liittyen.

Tuntoaisti | Kokonaisena ruoka-annoksissa olevat sirkat tuntuivat oudolta
ja epamukavalta suussa. Sirkkojen jalkoja jai hampaan vélei-
hin. Ruoka-annoksissa, jossa sirkat olivat rouhittuna tai jauhet-
tuna suutuntuma oli mieleisempi. Paahdetut sirkat olivat ra-

peita.

Hajuaisti Kotisirkat eivat pakastettuina tuoksuneet juuri millekaan. Sir-
kan ominainen tuoksu tuli esille sulatettuina ja paiston aikana.
Tuoksu oli viljainen, mutta melko mieto.

Kuhnuritoukkaa paistaessa tuli ilmoille hunajainen tuoksu.

Makuaisti | Kotisirkan maku oli lihaisa ja melko neutraali. Valmistustapojen
mukaan maku vaihteli. Paahdetut sirkat olivat makeita ja pah-
kinaisia.

Kuhnuritoukan maku oli hunajainen.
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5.3 Oppaan sisallon muodostuminen

Oppaan suunnittelu aloitettiin perehtymalla siihen, miten hyva opas laaditaan.
Tarkeaa oli myds tutustua jo olemassa oleviin opinnaytetdihin, joissa tuotok-
sena oli tehty opas. Perusteellisen tietopohjan sai hankittua lukemalla tietoa

hyonteisista ja niiden kaytostd ammattikeittidissa.

Sirkkaa sopassa -hankkeesta tuli myds oppaaseen paljon arvokasta tietoa.
Hanke jarjesti hanketapaamisia seké tyopajan, jossa valmistettiin hyonteisista
erilaisia ruoka-annoksia. Naista tapaamisista sain paljon irti — erityisesti tyopa-
jasta, jossa paasi itse kaytannossa kokemaan mita hyonteisruoan valmistami-
nen on. Osallistuin hankkeen pilottiopintojaksolle kesalla 2018, joka kantoi ni-
mea Sirkat sopassa. Opintojakso oli viiden opintopisteen laajuinen koko-
naisuus. Kyseinen opintojakso toteutettiin kesaopintoina kaikille Suomen am-
mattikorkeakouluille summersemester.fi—opintoportaalin kautta. Opintojakson
case-tehtavan myota hyonteisopas ammattikeittiolle sai alustavan pohjan.
Kurssitehtavassa oli siis mukana vain osa oppaan siséallosta. Case-tehtavan
perusteella valitsimme yhteistydssa hankkeen projektipaallikon kanssa op-
paan sisallon, jonka perusteella opasta alettiin tydstaa. Oppaaseen on keratty
kaikki oleellinen tieto, jota ammattikeittibhenkilokunnan tulee ottaa huomioon,

kun alkavat kayttaa hyonteisia raaka-aineina omassa toimipaikassaan.

Tutkimusmenetelmien tulosten perusteella alkoi muodostua tietoa oppaaseen.
Oppaan leipatekstia koottiin ensin Word-pohjalle, silla oppaan lopullisesta to-
teutustavasta ei vield ollut tietoa. Opas sisaltaa tietoa mm. hyonteisiin liitty-
vasta elintarvikelainsaadannosta, kaytosta, saatavuudesta, sailyvyydesta ja
asiakasviestinnasta. Oppaassa on erityisesti kiinnitetty huomiota hyodnteisten
saatavuuteen ja sailyvyyteen, joista on télla hetkella vield suhteellisen vahan
tietoa. Opasta muokattiin ja tarkennettiin toimeksiantajan kommenttien mukai-
sesti. Oppaassa kaytetyt kuvat ovat omia otoksiani tai Sirkkaa sopassa -hank-
keen kautta saatuja. Omat otokset on kuvattu Sirkkaa sopassa -hankkeen ty6-
pajassa Mikkelissa 24.9.2018.

Lopulliseksi toteutustavaksi valikoitui vapaamuotoinen pdf-tiedosto. Opinnay-

tetyOsta syntyva opas hyonteisista ammattikeittidille tulee Sirkkaa sopassa -
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hankkeen kaytt6on. Opas tullaan lisddmaan hankkeen internetsivuille. Teki-
janoikeudet oppaaseen on hankkeella, jolloin uuden tiedon lisdéntyessa, sita

voidaan tarvittaessa paivittaa.

5.4 Oppaan arviointi

Opinnaytetyon tarkoituksena oli tuottaa opas hyonteisista elintarvikkeena am-
mattikeittidille. Tasséa onnistuttiin ja lopputuloksena on valmis opas. Se valmis-
tui aikataulussa eli vuoden 2018 loppuun mennessa. Oppaaseen saatiin tutki-
musmenetelmien avulla koottua tarpeellista tietoa eri aihealueista. Enemman
nakokulmia aihealueisiin olisi voinut saada laajemmilla haastatteluilla ja ha-

vainnoilla. Nyt keratty tieto jai lahteiden perusteella melko suppeaksi.

Oppaan sisaltd pysyi projektin tekovaiheessa lahes muuttumattomana. Alun
perin mukaan piti ottaa myds muutama resepti ammattikeittidille kokeiltavaksi.
Reseptit paatettiin jattaa pois, silla hanke on tekemassa oman oppaan, johon
kyseisia resepteja kaytetaan. Oppaan siséllysluettelo sen sijaan muuttui mo-
neen otteeseen. Sisallysluettelon jarjestys ja asioiden looginen esitysjarjestys
oppaassa tuotti ongelmia. Vaikeuksia tuotti oppaan saaminen kompaktiksi pa-
ketiksi, jossa olisi vain se tarpeellinen tieto. Naista selvittin muokkaamalla ja

jarjestelemalla tekstia uudelleen muutamaankin kertaan.

Oppaan visuaalisesta ilmeesta ei tullut sellainen kuin olin kuvitellut. Olisin ha-
lunnut siitd visuaalisesti nayttdvdmman kokonaisuuden. Tahan vaikutti am-
mattitaidon puute ja rajallinen aikataulu oppaan valmistumiselle. Itse tehtyna
olisi pitéanyt opetella eri ohjelmistojen kayttoa ja niiden toimintoja enemman,

jotta haluttuun lopputulokseen olisi paasty.

Kokonaisuudessaan olen tyytyvainen lopputulokseen. Onnistuminen selviaa
vasta sitten, kun opas julkaistaan hankkeen internetsivuilla ja ammattilaiset

paasevat sitd hyodyntamaan.

6 POHDINTA

Opinnaytetyon tavoitteena oli tuottaa opas hyonteisista elintarvikkeena tyovali-

neeksi ammattikeittidille, jotka kayttavat tai aikovat tulevaisuudessa kayttaa
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hyonteisia elintarvikkeena yrityksessaan. Opas valmistui joulukuussa 2018 toi-
meksiantajan Sirkkaa sopassa -hankkeen kayttoon. Opas antaa lukijalleen
kattavan tietopaketin hyonteisten kaytostd ammattikeittiossa ja samalla myos
rohkaisee ja innostaa ammattilaisia kokeilemaan hyonteisia elintarvikkeena.
Valmis hyonteisopas on selked ja helposti tdydennettava, jos se tarvitsee péi-
vitysta. Hyonteiset elintarvikkeena on viela suhteellisen uusi ilmio, joten uuden

tiedon kerdaminen on suhteellisen tarkeaa tulevaisuuden kannalta.

Oppaan luotettavuuden puolesta puhuvat ajankohtaiset seka asiantuntevat
l&hteet. Hyonteiset luvallisina elintarvikkeina on vield suhteellisen uusi ilmi6
Suomessa, joten kaikki oppaassa kaytetyt lahteet ovat vuodesta 2015 eteen-
pain. Luotettavuutta tukee myods kaytetyt valtakunnalliset lahteet kuten Evira
eli elintarviketurvallisuusvirasto, joka on ollut merkittdvana lahteena tyossa.
Luotettavuutta heikentad hieman se, etta opasta on ollut kokoamassa yksi te-

Kija.

Oppaan kokoaminen laadullisia tutkimusmenetelmia kayttden onnistui hyvin ja
tyolle asetetut tavoitteet toteutuivat. Oppaasta tuli selkea informatiivinen koko-
naisuus. Oppaan kaytettavyyden kannalta olisi voinut ennen tekemisen aloitta-
mista kartoittaa millaista opasta hyonteisista ammattikeittiot talla hetkella kai-
paavat. Koska aikaisempaa opasta ammattikeittidille ei ollut olemassa ja
hyOnteisproteiinit ovat viela uusi asia Suomessa, paadyttiin tekemaan opas,
jossa on yleista tietoa hyonteisista. Myos kehittdmisty6ta olisi voinut viela jat-
kaa. Oppaan valmiista versiosta olisi voinut kysya kommentteja muutamalta
ammattikeitti6ilta, jolloin oppaan tarpeellisuus ja kaytannoén hyoty olisi tullut
esille. Valmiin oppaan testaaminen ja k&ytannén hyddyn kokeileminen ei vali-

tettavasti onnistunut rajallisen aikataulun vuoksi.

Tutkimuksesta on hyo6tya usealle toimijalle. Tuotetusta oppaasta on hyotya
ammattikeittiossa ja elintarvikevalmistuksessa tyoskenteleville ammattilaisille,
alan opiskelijoille sek& myds muuten asiasta kiinnostuneille henkilgille. Hyo-
dyn sai myos tutkimuksen tekija, joka paasi tutustumaan aiheeseen kokonais-
valtaisesti ja han sai uutta tietoa jo olemassa olevan tiedon lisaksi. Sirkkaa so-
passa -hanke aikoo tehda viela oman oppaan kyseisesta aiheesta ja he tule-
vat hydédyntdmaan taman tyon tuotosta projektissaan.
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Hydnteissydnnin yleistymiseen ammattikeittidissa ja kuluttajien keskuudessa
Suomessa on vield matkaa, silla hyonteisten syonti jakaa mielipiteita voimak-
kaasti ihmisten keskuudessa. Hyonteisten kayton yleistyminen ammattikeitti-
Oissa vaatii raaka-aineen hankintahinnan alenemista seka kuluttajien hyvak-
synnan hyonteiset elintarvikkeena. My6s puutoksellinen tieto hydnteisista
raaka-aineena voi hillita ammattikeittididen hyodnteisten kayttod. Hyonteistuo-
tannon yleistyessa seka toiminnan teknologisoituessa ja automatisoituessa on
odotettavissa raaka-aineen hinnan laskua. Uskon, etté tiedon lisaantyessa, ki-
lohinnan laskiessa ja hydnteisten yleistyessa ammattikeittidissa myos kulutta-
jat hyvaksyvat hyonteiset osana tulevaisuuden ruokavaliotaan. Nyt tarvittai-
siinkin se ns. lapilyonti, mika nostaisi hyonteiset kuluttajien suosioon aivan ku-
ten nyhtokaura nosti kasvisproteiinin kayton uudelle tasolle vuonna 2016, jol-
loin kyseista tuotetta ei pystytty valmistamaan kuin pieneen osaan kysyn-
nasta. Hyonteiset ovat erinomainen proteiinien ja hivenaineiden lahde. Maail-
massa on monia syotavia hyonteisia, jotka myés mahdollisesti ajan myoéta

saapuvat Suomen markkinoille. Hydnteisravinnossa on tulevaisuus.
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1 JOHDANTO

Hydnteisopas ammattikeittidille on tarkoitettu hydnteiselintarvikkeita valmistaville yrityksille.
Opas on tehty opinnaytetytna yhteistydssa Sirkkaa sopassa -hankkeen kanssa. Hanketta
toteuttavat Kouvolan Aikuiskoulutuskeskus ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu
(Xamk). Hankkeen rahoittajana toimii Sitra osana kiertotalouden opetuksen kehittamishank-

keita.

AmmattikeittiGilla eli ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua.
Naita palveluita tarjoaa julkinen sektori (valtio, kunnat) seka yksityinen sektori (ravintolat,

henkiléstoravintolat).

Monissa maissa hyonteiset ovat olleet ihmisten ravintona jo tuhansien vuosien ajan. Syk-
sylla 2017 EU:n uuselintarvikelakia muutettiin siten, ettd hydnteisten kasvattaminen ja myy-
minen elintarvikkeena laillistettiin my6s Suomessa. Hyonteisruoka mahdollistaa ruokatuo-
tannon ymparistévaikutuksien pienentymisen ja se tarjoaa vaihtoehtoisen proteiinin |ahteen
lihalle, kalalle ja siipikarjalle. Asiantuntijat uskovat, ettd hydnteiset tulevat olemaan tulevai-

suuden ravinnonldhde seka liharuokien korvike (Danmann, Kuhlenkamp 2016).

Uuden raaka-aineen kayttbonotto ammattikeittiossa vaatii henkilokunnalta perehtymista
uuteen raaka-aineeseen ja sen kasittelyyn. Hyonteiset elintarvikkeena ovat viela suhteelli-
sen uusi asia ja sen takia alan ammattilaisilla on puutteita osaamisessa. Taman vuoksi on
laadittu hyonteisopas ammattikeittidille sek& elintarviketuottajille antamaan tarvittavaa tie-
toa raaka-aineesta. Téhan oppaaseen on koottu tietoa hyonteisiin liittyvasta elintarvikelain-
saadannon vaatimuksista, joita ammattikeittididen tulee noudattaa. Opas kertoo myos

vaihe vaiheelta — millainen on hydnteisten matka alkutuotannosta lautaselle saakka.

Toivottavasti oppaasta on teille lukijoille hyotya ja se antaa vastauksia hyonteisiin liittyvissa

kysymyksissa. Mukavia lukuhetkia!



2 ELINTARVIKELAINSAADANTO

Suomessa hyonteisiin liittyvia elintarvikeasioita hoitaa elintarviketurvallisuusvirasto Evira.
Elintarvikeasiat on tarkasti maaritelty — mité ja miten hyonteisia saa kayttaa elintarvikkeena

ammattikeittidissa. (Evira 2018b.)

2.1 Sallitut hyonteislajit

Hydnteislajit, jotka ovat olleet elintarvikkeena laillisesti markki-
noilla Suomessa tai muussa EU-maassa ennen 1.1.2018 ovat
sallittuja elintarvikekaytt6on siirtymaaikana eli 1.1.2018-
1.1.2019. (Evira 2018a.)

Suomessa on sallittua kayttaa elintarvikkeena vain ihmisravinnoksi kasvatettuja ja lopetet-
tuja hyonteisia. Niista ei saa poistaa mitaan osia, esim. siipia, jalkoja tai paata. Myos ai-
nesosien (esim. rasva- tai proteiinijakeiden) eristys ja uuttaminen ovat kiellettya Kokonaiset
hyonteiset voi kuitenkin rouhia, jauhaa, maustaa tai kuivata. Luonnosta kerattyja hyonteisia
on kielletty myyda, markkinoida tai tarjoilla elintarvikkeina. Jos elintarvikehuoneistossa on
tuotettu johonkin muuhun tarkoitettuja hyonteistuotteita (esim. keittiokoristeiksi), ei kyseisia
tuotteita saa myyda elintarvikkeina. Hyonteiset, jotka tuotetaan elintarvikkeiksi, taytyy kas-
vattaa ja valmistaa elintarvikevalvonnan piirisséa. N&in tuotanto on elintarvikelainsaadannoén

mukaista ja tuotteiden turvallisuus on varmistettu. (Evira 2018b.)

Lokakuussa 2018 hyvaksyt Eviran (2018a) listauksen mukaan:

Acheta domesticus (kotisirkka)

Alphitobius diaperinus (kanatunkkari, toukka)
Alphitobius laevigatus (kiiltotunkkari, toukka)
Apis mellifera (mehildinen, kuhnuritoukka)
Galleria mellonella (isovahakoisa, toukka)
Gryllus assimilis (kenttasirkka)

Gryllodes sigillatus (trooppinen kotisirkka)
Gryllus bimaculatus (kaksitaplasirkka)

Locusta migratoria (idankulkusirkka)
Schistocerca americana (amerikan kulkusirkka)
Schistocerca gregaria (aavikkokulkusirkka)
Tenebrio molitor (jauhopukki, toukka)
Zophobas atratus (kuningasjauhomato, toukka).



Kaikki toimijat saavat myyda ja markkinoida edelli-
sessd listassa mainittuja hyonteislajeja ja niista valmis-
tettuja tuotteita elintarvikkeina. Hyonteislajeja tullaan li-
saamaan sallittujen hyonteisten listaan sen mukaan,
kun Evira saa lisaa tietoa muissa EU-maissa markki-

noilla jo olevista hyonteislajeista. (Evira 2018a.)

Talla hetkella sallitut hydnteislajit 10ytyvat seuraavasta

linkista:

Kuva 1 Jauhomatoja ja idankulkusirkkoja

Hydnteisten ottaminen osaksi ammattikeittion raaka-aineeksi vaatii Eviran (2018b) mukaan

ammattikeittigilta seuraavat toimenpiteet:

Uusi ammattikeittio
Ennen toiminnan aloittamista tulee tehda ilmoitus elintarvikehuoneistotoiminnasta oman
kunnan elintarvikevalvontaan. limoitus tehd&én joka tapauksessa, vaikka ammattikeittio ei

kayttaisi hyonteisia raaka-aineena.

Jo toiminnassa oleva ammattikeittio
Uutta elintarvikehuoneistoilmoitusta tai ilmoitusta toiminnan oleellisesta muuttamisesta ei
vaadita jo toiminnassa olevalta ammattikeittiblta. Hyonteiset ovat raaka-aineita siind missa
lihat, kananmunat tai jauhot. Hy6nteisten kayton ottaminen elintarvikekayttoon tulee kui-

tenkin huomioida ammattikeittion omavalvontasuunnitelmassa.


https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/

2.2 Turvallisuus

Hydnteistuotannossa patevat yleiset elintarvikelainsdddannon vaatimukset. Toiminnanhar-
joittajat, eli hyonteisten kasvattajat, hyonteistuotteiden valmistajat seka myyjat ovat vas-
tuussa siita, ettd heidan hyodnteistuotteensa ovat turvallisia ja kuluttajille annetut tiedot ovat
oikein. Koska hyonteisille ei ole omaa erillista lainsdadantdd, toimijan vastuu korostuu enti-
sestaan. (Evira 2018b.)

YK:n ja EU:n asiantuntijoiden mukaan hyonteiset elintarvikkeena ovat yhta turvallisia kayt-
tad ja niissa ei piille sen suurempia riskeja kuin muissa samankaltaisissa pilaantuvissa
ruoka-aineissa (Docma 2017). Eviran (2018b) mukaan Hydnteiset eivat levita taudinaiheut-
tajia, kun niitd kasvatetaan ja sailytetaan hygieniamaaraysten mukaisesti seka valmistetaan
oikeaoppisesti. Lisatietoa hygieniamaarayksista seka hyonteisten oikeaoppisesta valmistuk-

sesta kerrotaan myohemmin oppaassa.

Elintarvikehuoneistossa tydskentelevan tyontekijan on hankittava itsellensa hygieniapassi
kolmen kuukauden sisdén tyon aloittamisesta. Hygieniapassi vaaditaan niilté tyontekijoilta,
jotka tyoskentelevét elintarvikehuoneistossa ja kasittelevéat pakkaamattomia helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita. Hyonteisten kohdalla hygieniapassi vaaditaan niilta tyontekijoilta, jotka
kasittelevat hydnteisia ennen kuin ne on saatettu sailyvaan muotoon seka silloin kun jaady-

tettyja hydnteisia sulatetaan tai sulatettuja hyonteisia keitetédan. (Evira 2018b.)

2.3 Omavalvonta

Omavalvontasuunnitelmaa ei tarvitse oleellisesti muuttaa, kun hyonteisia otetaan raaka-ai-
neeksi ammattikeittioon. Ammattikeittidissd omavalvonnan riittavyys ja sen toimivuuden to-
dentaminen ovat toimijan vastuulla. Hyonteiselintarvikkeista on niiden uutuuden takia viela
vahan tutkimustietoa, joten on toimijan vastuulla varmistaa, etta tuotteet ovat turvallisia.
Omavalvontasuunnitelmaan on maariteltdva tuoteturvallisuuden kannalta kriittiset pisteet ja

kohdennettava naytteenotto sen mukaisesti. (Evira 2018b.)

Eviran omavalvontaohje toimijoille:


https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/omavalvontaohje-toimijoille-2018.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/omavalvontaohje-toimijoille-2018.pdf

Hyonteisten kanssa toimiessa keskeisia asioita ovat — eldinten hyvinvointi, hygieeniset toi-
mintatavat seka kuluttajille annettavat tiedot. Evira suosittelee, ettd hyonteistuotteista seka
hyonteistuotteiden kanssa kosketuksissa olevista pinnoista otetaan naytteita, jotka sisally-
tetddn omavalvontaan. Suositeltavaa on myds toimijoilta tuottaa sailyvyystutkimuksia, koska
hyonteiselintarvikkeiden osalta ei ole kattavasti saatavilla julkaistua tietoa sailyvyydesta.
Lampotiloja ammattikeittididen laitteista seké& valmistettavista elintarvikkeista tulee seurata

ja merkata omavalvontasuunnitelmaan suunnitelman mukaisesti. (Evira 2018b.)

Ruoan kypsennys:

e kypsennetdan siten, etta sisalampdétila on vahintaan +75 °C. (siipikarja +75 "C).

Jaahdytys:
e jaahtyminen tulee tapahtua neljassa tunnissa
enintaan +6 "C siten, etta tuote on jo kahden

tunnin paasta jaahtynyt +10 °C.

Ruokien tarjoilulampétilat:
e kuumat vahintaan +60 °C

e salaatit enintdan +12 °C

e tarjolla oloaika enintaan 4 tuntia.

Elintarvikehuoneistotoiminta kuuluu kunnan elintarvikevalvonnan piiriin. Se varmistaa, etta
lainsdadannon vaatimuksia noudatetaan ja riskit hallitaan. Hyonteiselintarvikkeiden ollessa
viela suhteellisen uutta toimintaa, suositellaan valvontatiheydeksi kerran vuodessa. Toimin-
nan vakiintuessa tilannetta arvioidaan uudelleen. Ensimmainen valvontakerta suositellaan

ottamaan noin 3 kuukauden sisalla toiminnan aloittamisesta. (Evira 2018b.)



3 HYONTEISTEN EDUT ELINTARVIKKEENA

Alkutuotanto: Hy6nteisten kasvattaminen, mahdolliset elavien hyonteisten kuljetukset seka

lopettaminen jaahdyttamalla tai pakastamalla hyonteiset.

Yleisimpia ravinnoksi kasvatettavia hyonteisia ovat kotisirkat ja jauhopunkit. Sirkkojen kas-
vatus ei vaadi paljon tilaa. Niitd kasvatetaan puhtaissa muovilaatikoissa, joihin on asetettu
riviin pahvikennoja piilopaikaksi. Kasvuolosuhteet on oltava kunnossa. Lampda tulee olla
noin +30 °C ja kosteusprosentin noin 50. Jos ilmankosteus on alle 50, sirkat kasvavat hi-
taammin. Normaalisti sirkkojen kasvatus kestaa kuusi viikkoa. Muovilaatikoissa on sirkoille
tarjolla sirkkarehua ja vetta. Aikuiset sirkat munivat laatikossa olevaan multaan, josta munat
siirretd&n omiin laatikkoihinsa kasvamaan. Sirkat lopetetaan pakastamalla, kun ne ovat noin
35 péaivan ikaisia. Se on niille luonnollinen tapa — ensin sirkat vaipuvat 15 minuutin paasta
horrokseen ja lopulta kuolevat. Elintoimintojen lopulliseen lakkaamiseen menee muutama
tunti. (Aaltio 2018b; Lappetelainen 2018.)

35:n paivan ikdisten koti- Kasvaltugpﬁ“’é

sirkkojen harvestointi Parittelu ja

muninta

Kasvatuspaiva
47. Kasvatuspaiva 3.
Taysikasvui- Munia
set sirkat

Kasvatuspaiva
3.-13.
Munien
hautominen

Kasvupaiva 21.-
27.
Kasvatus

[ERELNENE]
13.

Kasvatuspaiva

13.-21.
Alkukasvatus

Kuoriutu-
minen

Kuva 2. Kotisirkkojen elinkierto (Teerikorpi 2018.)




Lihan tuotantoon verrattuna hyonteisten tuotanto on ekologista veden, rehun, paéastojen ja
maankayton suhteen.

4 N
Nauta Sika
112 000 litraa 57 000 litraa

Vedenkulutus
1kg proteinikiloa kohden

Siipikarja Sirkat
34 000 litraa 2000 lirtaa
& J
Kuva 3. (Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 76/2017.)

e Rehun kayttd on tehokasta seka hyonteisten kasvatus tukee kiertotaloutta, silla ne

voivat kayttaa rehunaan havikkiruokaa.
e Hyonteistuotannossa kasvihuonepéaastot ovat hyvin alhaiset verrattuna perinteisiin

tuotantoelaimiin.

1 kg 3 kg
naudan lihaa possua

1 kg rehua tuottaa

5 kg 9 kg
kanaa ruokahyonteisia
L J

Kuva 4. (Kairenius 2018, 10.)

¢ Hyonteisten ravintoarvot ovat huippuluokkaa. Sirkan proteiinipitoisuus on hieman
parempi kuin naudalla.

100g M Protein M Fats M Dietary fiber

< T
v T i
. [T '
= I

Kuva 5. (Entocube 2018b.)
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e Lihatuotanto vaatii paljon enemman tilaa kuin hydnteistuotanto. 12 nelidmetrin ti-
lassa sopii kasvamaan jopa kolme miljoonaa sirkkaa, kun taas samankokoiseen ti-
laan mahtuu vain muutama yksiloé suurempia tuotantoelaimia.

e Sirkkojen lisdantyminen on tehokasta. Kuudessa viikossa sirkkaemo voi munia jopa
1500 sirkan poikasta, kun taas nauta poikii nelja vasikkaa kuudessa vuodessa.

(Aaltio 2018b; Entocube 2018a; 2018b.)
Hiilijalanjalki: Thmisten toiminnan aiheuttamat hiilidioksidipaastot.

Hiilijalanjalkeen vaikuttavia tekij6itd ovat hydnteisten kasvatusme-

netelmat ja niille syotetty ravinto. Kestavan kehityksen kannalta '
hyonteisia tulisi ruokkia jo olemassa olevalla materiaalilla — elintar-

viketeollisuuden tai kasvinbiojatemateriaalin sivuvirroilla. Kaupalli- .

sen rehun korvaaminen edistdd myos hyonteistalouden kannatta- .

vuutta. (Nokkonen 2017.)

Ymparistokuormitukset vahenevat, luonnonvaroja ja energiaa saastyy, kun rehua ei varta
vasten tuoteta hyodnteisten ravinnoksi. Evira (2018c) on laatinut tarkan ohjeistuksen siita,

mitéa ihmisravinnoksi kasvatetuille hyonteisille saa sy6ttaa:

"Hyonteisille voi syottdéd: kasviperaisia rehuaineita, maito- tai munatuotteita, kalajau-
hoa, entisia elintarvikkeita (jotka eivat sisélla lihaa tai kalaa). Rehut on hankittava re-
kisterdidylta rehualan toimijalta.”

"Hyonteisille ei saa syottaa: ruokajatetta tai lantaa.”

Lisatietoa alkutuotannosta Eviran ohjeessa 10588/2:

6 Alkutuotanto, sivut 7-15.


https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
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4 HYONTEISET AMMATTIKEITTIOSSA

Seuraavissa alaluvuissa tarkistellaan hydnteisten matkaa ammattikeittiéssa.

4.1 Hankinta

Ammattikeittiot voivat ostaa hyonteisia:

e tukuista (Esimerkiksi Meira Nova, Kespro, Metro-
tukku, seka paikalliset tukkuliikkeet)
e suoraan tuottajilta.

Tukuista on saatavilla kotimaisia seka ulkomaisia hyonteisid. Kokonaisia hyonteisia maa-
hantuodaan Suomen tukkuliikkeisiin luvallisesti Hollannista, Belgiasta, Itavallasta, Sveitsista

seka Iso-Britanniasta. (Evira 2018b.)

Ammattikeittiolle saapuvat hyodnteiset voivat olla:

pakasteena, keitetty tai horrokseen vaivutettu
kuivattuna kokonaisena, rouheena tai jauheena
kuivattuna paahdettuna

elintarvikkeena.

Erilaisia hydnteiselintarvikkeita on saatavilla hyvin varustelluista paivittaistavarakaupoista ja
tukuista. Saatavilla on esimerkiksi snackseja, granolaa, valipalapatukoita, suklaata ja leipaa.
Naissa tuotteissa on kaytetty usein ulkomaalaisia hyonteisia — esimerkiksi Fazerin sirkkalei-
van sirkat tulevat Hollannista ja Entocuben sirkkamyslin sirkat Belgiasta. Kotimaisten hyon-
teisten korkea kilohinta johtuu vahaisesta tuotannon maarasta seka kasin tehtavasta tyosta.
Tuotantotilojen kasvaessa seka tyon teknologisoituessa voidaan odottaa my6s hinnan las-

kua.



Hyonteisten ostohinnat syksylla 2018:

e pakastetun sirkan kilohinta vaihtelee hankintapaikan mukaan n. 40-60 € valilla
e paahdetun sirkan kilohinta vaihtelee 100-250 € valilla.

Kilohintaan vaikuttavat hydnteisten ostopaikka sek& valmistusmaa.

Pakastettujen sirkkojen kilohinta usein kalliimpi kuin paahdettujen tai jauhettujen sirkkojen

kilohinnat sill&:

e Paahdettujen ja jauhettujen sirkkojen jalostamiseen kuluu enemman tydtunteja.

e Sirkat menettavat paahtamisen aikana jopa % osaa painostaan. noin 4 kg tuoreita
sirkkoja vastaa kiloa paahdettuja sirkkoja. Kuivattuja sirkkoja kaytetaan myds vahem-
man kuin pakastettuja sirkkoja. Kayttdmaara on usein noin muutaman gramman.

(Aaltio 2018a.)

Taulukossa on verrattu kotimaisten ja ulkomaisten hyonteisten etuja ja haasteita:

Kotimaiset hydnteiset

+ lahella tuotettua, kotimaisuus

+ paikallista kiertotaloutta

+ tuetaan suomalaista hyonteistaloutta,
samalla se mahdollistaa uusia tydpaikkoja

hyonteistuotantoon

- heikko saatavuus

- korkea hintataso

Ulkomaiset hyonteiset

+ hyva saatavuus

+ kohtuullinen hintataso

+ hydnteisten tuotanto ja sydnti on ollut
ulkomailla mahdollista pidemman aikaa

kuin Suomessa

- tuontituote, korkea hiilijalanjalki.



13

4.2 Pakkausmerkinnat

Elintarviketuotannon on merkittava valmistettaviin hyonteiselintarvikkeisiin seuraavat pak-

kausmerkinnat Eviran ohjeistuksen (2018b) mukaan seuraavasti:

elintarvikkeen nimi (esim. "Kotisirkka” ja lisaksi tarkat tiedot
elintarvikkeen ominaisuuksista, kuten erityiskasittelyista, kyl-
makuivattu, esikeitetty tms. Ks. lisdksi Eviran suositus jaljem-
pana)

sisallon maara

vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta
vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite
alkuperamaa tai lahtépaikka silloin, kun on epailysta, etta sen ilmoittamatta jattdminen voisi
johtaa kuluttajaa harhaan.

sdilytysohje

kayttdohje (sisaltden myos varoitusmerkinnan, ks. jaljiempana)

elintarvike-eran tunnus (merkinnén sijasta voidaan kayttaa sailyvyysaikaan liittyvia ilmai-
suja, kuten "parasta ennen” ja paivAmaara tai "viimeinen kayttbajankohta" edellyttaen, etta
ilmoitetaan ainakin paiva ja kuukausi)

ravintoarvomerkinta tarvittaessa, esimerkiksi silloin, kun kokonaiset hydnteiset myydaan
jalostettuna, keitettynd, kuivattuna tai kun niista tehdaan valmisteita. Jos hydnteiset on yk-
sinomaan pakastettu tai ne myyd&aén sulaneena, ei ravintoarvomerkintaa vaadita.

merkintéd pakkauskaasun kaytosta (tarvittaessa)

voimakassuolaisuusmerkintd (tarvittaessa).

"

hyoOnteislajin tieteellinen nimi (esim., kun on kyseessa kotisirkka "Acheta domesticus”) ja
merkinta "kasvatettu” tai muu vastaava ilmaisu elintarvikkeen nimen yhteyteen.

kayttdohje, joka pitaé sisalldan

« varoitusmerkinnan, jossa kuluttajalle ilmoitetaan, ettd "Hyonteiset voivat aiheuttaa allergi-
sia reaktioita. Ristiallergia on mahdollinen henkilgilla, jotka ovat allergisia ayriaisille, nilviai-
sille ja / tai pdlypunkeille.”

» ohjeistuksen siita, miten kokonaisia hyonteisia tulee kayttaa, esim. hydnteiset tulee nauttia
taysin kypsana.

allergeeneja koskeva jadmamerkintd "saattaa sisaltaa pienia maaria xxxx” tarvittaessa, esi-
merkiksi tilanteissa, joissa hyonteisten suolisto ei tyhjene allergeeneista tai jos hyodnteiset
muuten kontaminoituvat ainesosista, jotka eivat kuulu reseptiin. (Allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet on lueteltu elintarviketietoasetuksen liitteessa II).

Jos on kyseessa pakastetut hyonteiset, on pakasteen pakkauksessa oltava seuraavat mer-
kinnat yleisten pakkausmerkintdjen lisaksi:

* sana "pakastettu” tai "pakaste”

« vahimmaissailyvyysaikaa koskeva merkinta (parasta ennen)

« sdilytysohje, josta ilmenee sailytyslampdtila (esim. - 18 °C tai kylmemmassa).

» merkinta "Ei saa jaadyttda uudelleen sulatuksen jalkeen”.

Liséksi Evira ohjeistaa, etté jos hyonteisia kaytetdédn yhtena ainesosana elintarvikkeen val-
mistuksessa, silloin pakkausmerkinndissa yleisten pakkausmerkintatietojen liséksi ilmoite-
taan:

» elintarvikkeen nimen yhteydessa sita taydentava lisatieto, etta tuote sisaltda kasvatettuja
hyonteisi, ettei ostajalle tule asia yllatyksena.

* aineosaluettelossa hyonteisen nimen lisaksi lajin tieteellinen nimi.

* hydnteisia koskeva varoitusmerkinta.
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Evira on laatinut 02/2015 elintarviketieto-oppaan elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toi-
mijoille:

Pakkausmerkinnat ovat Eviran (2018b) mukaan pakollisia elintarvikkeissa, joita myydaan

suoraan kuluttajalle tai ammattikeittidille. Ammattikeittion henkilokunnan on saatava pak-

kauksesta tarvittavat tiedot, jotta he voivat tiedottaa asiakkailleen lisatietoa valmistamis-

taan elintarvikkeista ja niiden mahdollisista allergeeneista.

TERV/ENS

Kikherne-kotisirkkapasta

Ainekset: Kikhernejauho, kuivattu kotisirkka-
jauhe {Acheta domesticus) 5 % ja vesi. Sirkkojen
alkuperamaa Thaimaa. Valmistus: Kuumenna
vesi kiehuvaksi. Lis&a suola ja pasta. Anna kichua
ilman kantta noin 2 - 4 min. Valuta vesi. Siilytys:

: Ravintoarvot/ néringsvirde per 100 g
. Energia/energi ... 1349kJ/318kcal :
- rasva/fett.................... 359 -
* josta/varav :

Séilyy parhaiten kuivassa ja viiledssa, valolta
suojattuna, Parasta ennen ja valmistuserd:
Katso pakkauksen alaosa.

D -tyydyttynytts / méttat fett ... 03g :
: hillihydraatit/ kolhydrater. . ... 4789 :

. josta/varav

. -sokereita / socker. .
. ravintokuitu / fiber

- proteiini/ protein

: suola/salt...

Kikin-hmsyrsapasta
Ingredienser; Kikértsmjsl, torkat hussyrs-
apulver (Acheta domesticus) 5% och vatten.
Hussyrsomas ursprungsland &r Thailand. Fér-
beredelse: Koka vattriet Tillsétt salt och pasta.
Lat koka utan lock i ca 2 till 4 minuter. Lat vattnet
finna av. Férvaring: Haller bést i torrt och svalt,
skyddat for ljus. Baist fére och tillverkningsda-
tum: Titta p4 botten ay forpackningen.

! NN
Hybnteiset voivat aiheuttaa allergisia reaktioita, LUU Ll
Ristiallergia on mahdollinen henkildilla, jotka
ovat allergisia Byrigisille, nilviaisille ja-/ tai pbly-

Punkeille. Insekter kan orsaka allergiska reaktioner.

Tvérallergi &r mjligt for personer som &r allergiska

mot kréiftdjur, bidtdjur och / eller husdammkvalster.

Valmistaja / Tillverkare

Tervens Oy

g/;;r]améentle 21A, 6 430063 810249
0 i

KASVATETTUSA JAUHOMATOIA / ODLADE MIOLMASKAR  (Tenebrio moliton
Pakaste [ Djupfryst 200 ¢ Pakattu vakuumiin / Forpacked i vekuum

1 438 j32dyma% uuseliesn sulatuksen jalkeen | Far inte frysas nar igen efter upptining
Akuperamaa / Ursprungsiand: Suom/

Sailytysohje / Forvaringsanvisning: - 18 *C tai kylmemmdsss / -18 *C eller katlare

Kayttoohje / Bruksanvisning: Sulata tuote jaakaapissa tai hooneenlammaossa X tuntia
ennen niden valmistamista, Kypsenns jsuhomadot kypsdksi (X °C js X sika) ennen
nilden kaytos [ Uppting procukzen | kylskap eller vid rumstemperatur | X timmar
nnan beredning. Koka mjoimaskarna tills de ar fardiga (X *C och X td} fore
anvandning.

memm Fyrigsitie, nilviSisille ja / tai pdlypunkeille. / insexter
kan fororsaka aiergiska reaktioner. Korsaliergh 3r mofig nos personer som ar allergiska
mot krafedjur, blotdjur och / elier husdammiskvaister.

Era / Parti: 1212 Porasta ennen 12 2018 loppus / Bast fore utgangen av 12 2018
Vaimistajs / Tiiverkare: Yeitys Oy, Yritystie 6, 00000 Paikkakunta

Kuva 6—7. Esimerkit pakkausmerkinngistd. Ensimmaisessa kuvassa on pakkausmerkinnat
kikherne-kotisirkkapastasta ja toisessa kuvassa kasvatetuista jauhomadoista.



https://www.evira.fi/tietoa-evirasta/julkaisut/elintarvikkeet/oppaat/elintarviketieto-opas-elintarvikevalvojille-ja-elintarvikealan-toimijoille/
https://www.evira.fi/tietoa-evirasta/julkaisut/elintarvikkeet/oppaat/elintarviketieto-opas-elintarvikevalvojille-ja-elintarvikealan-toimijoille/
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4.3 Varastointi ja sailytys

Saapuvissa hyonteiselintarvikepakkauksissa on |0ydyttava tieto siitd — miten kyseisia
hyonteisia tulee sailyttda ja kuinka kauan ne sailyvat. Hyonteiset tulee sailyttdd omissa as-
tioissa riskikontaminaation vuoksi. Ammattikeittiossa on oltava riittavasti tilaa, jotta erilladn
pito on mahdollista. HyOnteiset voidaan toimittaa ammattikeittidille jaadytettying, jadhdytet-
tyina tai kuivattuina. Kylmésséa hyodnteiset sailytetaan alle +6 °C. Sulatettujen hyonteisten
sailyvyytta voi verrata merenelavien sailyvyyteen — sailyvyys on erittain huono. Pakastei-
den sailyvyys on myos verrattavissa ayriaisiin, jolloin ne sailyvat pakkasessa muutaman
kuukauden. (Evira 2018b.)

Hydnteiset ovat herkasti pilaantuva elintarvike. Hyonteisia kasiteltdessa on toimittava hy-
gieenisesti seka riskikontaminaation riski otettava huomioon. Kypsentamattomat lihat, kalat
ja hyonteiset on pidettava erillaan toisistaan seka muista elintarvikkeista. Hyonteisia kasitel-
lessa ja sailyttaessa on kaytettava omia tyovalineitd. Ammattikeittiossa on oltava riittavasti

tilaa, jotta erilladan pito on mahdollista. (Evira 2018b.)

4.4 Hyonteisten kasittely

Kun hyoOnteiset ovat saapuneet ammattikeittidlle, saa keittiohenkilokunta poistaa hyontei-
sista jalat tai siivet, jos kokevat sen tarpeelliseksi. Parhaiten kotisirkoista saa siivet ja jalat

irti pyodrittelemalla niita siivilassa, jolloin jalat ja siivet jaavat siivilan reikiin kiinni.

Hyonteiset tulee aina kypsentaa jossain vaiheessa ennen tarjoilua tai kayttda elin-
tarvikkeina. Hyonteiset ovat oivallinen kasvualusta monille mikrobeille, jotka aiheut-
tavat ruokamyrkytyksia. Hyonteiset tulee kuumentaa kauttaaltaan vahintaan +75 °C.

(Kuumennustavoista ja -ajoista enemman kohdassa 3.6 Hyonteisten kaytto.)

Kuumentamalla pyritaan poistamaan kaikki haitalliset mikrobit, joita hydnteisissé& voi mah-
dollisesti kasvaa. Vesipitoisuuden ja erilaisten ravinteiden vuoksi hydnteiset muodostavat

hyvan kasvualustan erilaisille mikrobeille. Kuumennus tapahtuu paistamalla, paahtamalla
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tai keittamalla valmistettavat tuotteet lapikotaisin. Kuumennuksen jalkeen tuotteet tulee
jadhdyttaa tai sailyttaa vahintaan +60 °C. Jaahdytyksen on tapahduttava neljassa tunnissa
kauttaaltaan +6 °C tai sen alle. (Evira 2018b.)

Jaadytettyjen hyodnteisten sulattaminen on tapahduttava hallitusti sek& elintarviketurvalli-
suutta vaarantamatta. Sulatus tapahtuu yon yli jddkaapissa, muutama tunti huoneenlam-
maossa tai juoksevan veden alla. Ylimaaraset nesteet tulee valuttaa pois ennen kayttoa.
Hyonteiset sulavat nopeasti, joten suositeltavaa olisi ottaa aina kayton tarpeen mukaan
hyonteisia sulamaan ja suoraan kayttoon. Jaadytettyja tuotteita ei kuitenkaan tule sulattaa
varastoitavaksi vaan sulatetut hyodnteiset tulee kayttdd heti sulatuksen jalkeen. (Evira
2018b.)

4.5 Hyonteisten kaytto

Hydnteisia ammattikeittio voi kayttaa monipuolisesti koko-

naisina, rouhittuina tai jauhettuina alku- paa- ja jalkiruo-

© kiin. Niista voi valmistaa erilaisia ruokia, leivonnaisia seka

shackseja — suolaisia ja makeita. Vain mielikuvitus on

hyonteisten valmistuksessa rajana.

Talla hetkella Suomessa kaytetyin hydnteinen on kotisirkka (Aaltio
2018b).
Paahdettu sirkka sopii parhaiten rapean koostumuksen takia:

e jalkiruokiin

e leivonnaisiin kokonaisena tai jauhettuna (jauhoista max.5%
hyonteisjauhoja jolloin sitko sailyy)

e myds ruoanvalmistukseen.

Kuva 8 Kotisirkka

Pakastettu/tuore sirkka sopii parhaiten:

e ruokaisiin annoksiin.
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Hyonteiset kypsyvat Kaireniuksen (2018) mukaan nopeasti eri kypsentdmismenetelmia
kayttaen:

e Keittaminen tai hoyryttaminen
Keittoaika 2—30min lajista riippuen.

e Paahtaminen
Uunissa +120 °C kunnes haluttu paahtoaste
on saavutettu. HyOnteisen paino vahenee ¥
osaa.

e Paistaminen pannulla tai uunissa
Pannulle oljytilkka, pari minuuttia pyoritellen
lajista riippuen. Pienia hyonteisia paistaessa
on varottava polttamasta niita. Sirkkojen
kanssa kaytettava reilummin 6ljya. Niiden

paistoaika on sama kuin paistaisi pienia

muikkuja pannulla.
Kuva 9 Kaotisirkat paistumassa pannulla
e Grillaus
Sopii parhaiten suuremmille hydnteisille, etteivét pala kovassa lampétilassa.
e Uppopaistaminen
Taikinassa tai jauhoissa pyoritetyt hydnteiset tai sellaisenaan upotetaan +180 °C 6l-
jyyn, kunnes saavat kauniin rusehtavan pinnan.
e Kuivaus
Uunissa +70-80 "C kunnes ovat rapeita. Hydnteisen paino vahenee % osaa. Kuiva-
tut hyonteiset sailyvat huoneenlammasséa n. puoli vuotta. Kuivattuja hyonteisia voi
tarjoilla sellaisenaan esimerkiksi salaattien seassa, keiton lisukkeena tai leivonnai-
sissa.
e Savustus

Savustuspontossa tai -pussissa.
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Kuva 10 Sirkkatacot

Aaltion (2018a) mukaan hydnteisten maku vaihtelee lajista seka myds valmistustavasta riip-
puen. Makuun vaikuttaa myos se, milla hyonteiset ovat ruokittu kasvatuksen aikana. Koti-
maan suosituimman hyonteisen kotisirkan maku on lihaisa ja neutraali. Se muistuttaa maul-
taan kanaa tai katkarapua. Paahdettuina sirkoista tulee pahkinainen maku. Tuoreena sir-
kasta |0ytyy sienimadisid ja maanlaheisia makuja. Ammattilaisten suosima kuhnuritoukan
maku on saanut arominsa maissista, hunajasta sekd maitohappokayneesta siitepélysta.
Harri Syrjanen on tituleerannut kuhnuritoukkaa hyonteismaailman hanhenmaksaksi (Kepo-
nen 2018).

Kuva 11 Paahdetut sirkat: hunajaglaseetatut sirkat



19

5 ASIAKASVIESTINTA

Toiminnanharjoittajat ovat elintarvikelainsdddanndn mukaisesti
vastuussa tuotteidensa turvallisuudesta seka annettujen tietojen
oikeellisuudesta. Kuluttajalle on tavanomaisten tietojen lisaksi il-
moitettava, jos ruoka sisaltda hyonteisia. Allergeenien vuoksi on
erittain tarkead, ettd ruokalistoilla tulee ilmi, mita hyonteislajia an-

noksessa on, seka lisdksi hyonteisia koskeva varoitusmerkinta.
(Evira 2018b.)

Kasvisruokailijoita, jotka sydvat hyonteisia, kutsutaan entovegeksi. Entovegaanin ruokava-
lioon ei kuulu liha-, kala-, tai maitotuotteet mutta hyonteiset ja hyonteisperéiset tuotteet ovat
sallittuja. (Kairenius 2018, 7.)

Suomessa tuotettuja hyodnteisia ei viela toistaiseksi voi markkinoida ruokalistoilla luomuna.
Jos ulkomailta ostetuissa hyonteiselintarvikkeissa on luomu merkki, saa niitd markkinoida

luonnonmukaisesti tuotettuina myés Suomessa. (Evira 2018b.)

Hydnteisten aiheuttamista allergeeneista ja yliherkkyysoireista on viela va-
han tietoa. HyOnteisissa olevat hyonteisproteiinit voivat aiheuttaa allergisen
reaktion. Henkildiden, jotka ovat allergisia ayriaisille, nilviaisille ja poly-
punkeille, on syyta olla varovaisia hyonteisten maistatuksessa, sillaris-
kiallergia mahdollinen. Ruokalistoilla sek& elintarvikepakkauksissa tulee

olla tiedot mahdollisista allergiaa aiheuttavista tekijoista. (Evira 2018b.) B

Allergiareaktion riskid voi myds lisatad hyonteisten kasvatuksessa kaytettavat rehut, joita on
jadnyt hyonteisten suolistoon. Hyonteisten kasvatuksessa voi olla kaytetty gluteiinia sisalta-
vid viljoja, kalajauhoja tai maito- ja munatuotteita. Viela on kuitenkin epaselvaa vaikuttaako
hyonteisille annettu rehu allergiapotentiaaliin. Henkildiden, jotka ovat allergisia hydnteisten

ruoassa esiintyville proteiinille, on syyta valttda hyonteisten syomista. (Evira 2018Db).

HyoOnteisruoka voi aiheuttaa allergikoille voimakkaita anafylaktisia reaktioita eli akillisia yli-

herkkyysreaktioita.
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6 LOPUKSI

Hydnteistalous on kasvava ala Suomessa ja uusia kasvattamoita perustetaan jatkuvasti.
Seka kuluttajien ettd yritysten kiinnostus hyodnteisruokaa kohtaan on lisdantynyt viime vuo-
sien aikana. Tata puoltaa my6s Turun yliopistossa (Korpela, Siljander-Rasi 2017, 11)

tehty tutkimus, jonka mukaan noin 70 % suomalaisista olisi valmiita maistamaan hyonteis-
ruokaa jossain vaiheessa. Talla hetkella hyonteisia kaytetaan ravintoloiden ruoka-annok-
sissa vain vahan niiden kalliin kilohinnan vuoksi. Toivotaan, etté tulevaisuudessa hyonteis-
tuotannon automatisoituessa ja tekniikan kehittyessa, hyonteisten kilohinta laskee. Kilohin-
nan laskun myotd mahdollisesti hydnteisten kayttd ammattikeittidissa lisdantyy ja valikoima
laajenee. Raaka-aineen yleistyessé myods saatavilla oleva tieto hyonteisten kaytosta li-

saantyy ja vahvistuu.

Toivottavasti oppaasta oli teille hy6tya ja saitte vastauksia hyonteisiin liittyviin kysymyksiin.

SITR3 =
¥ AIKUISKOULUTUSKESKUS

KOUVOLA

Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu

Kouvolan Aikuiskoulutuskeskus ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu (Xamk) ovat to-
teuttaneet Sirkkaa sopassa — ravitsemisalan koulutuksen kehittaminen ammatillisella
toisella asteella ja ammattikorkeakouluissa — hankeen. Hanketta rahoittaa Sitra osana

kiertotalouden opetuksen kehittamishankkeita.

Lisatietoa hankkeesta:


http://www.kvlakk.fi/fi/projektitoiminta/projektit/sirkkaasopassa
https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/sirkkaa-sopassa/
https://www.sitra.fi/hankkeet/sirkkaa-sopassa-ravitsemisalan-kiertotalouskoulutus/

21

LAHTEET

Aaltio, J. 2018a. CMO. Sahkopostiviesti 16.10.2018. EntoCube.

Aaltio, J. 2018b. Sirkkaa soppaan ammattikeittidissa -koulutustilaisuus: hyonteisten kaytto.
Julkaistu 19.4.2018. Video. Saatavissa:
[viitattu 19.10.2018].

Entocube. 2018a. Miksi sirkat. Paivitystietoa ei ole. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://entocube.com/fi/miksi-sirkat/ [viitattu 19.11.2018].

Entocube. 2018b. Sirkkaruokaan liittyvia yleisia kysymyksia. Paivitetty: 28.3.2018. PDF-
julkaisu. Saatavissa:_https://oned-
rive.live.com/?cid=54adf48b55e3d4d6&id=54ADF48B55E3D4D6%2116949&ithint=file,pdf
&authkey=!ACJIW6-fpUDnoOw [viitattu: 20.7.2018].

Danmann, F. Kuhlenkamp, N. 2016. Heinasirkka keittiossa: hyonteiskeittokirja. Helsinki:
Minerva kustannus Oy.

Docma. 2017. Hydnteiset ruokalistalla. Paivitetty: 16.11.2017. Blogi. Saatavissa:
https://www.docma.nu/fi/blog/insekter-p-menuen [viitattu: 10.10.2018].

Evira. 2018a. Lista siirtymé&aikana sallituista hydnteislajeista. Paivitetty 16.5.2018. Nettijul-
kaisu. Saatavissa: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryh-
mat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/. [viitattu 29.7.2018]

Evira. 2018b. Eviran ohje 10588/2, Hydnteiset elintarvikkeena. Julkaistu 16.3.2018. Saata-
vissa: https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvik-
keet/eviran _ohje 10588 2 fi.pdf [viitattu 1.8.2018].

Evira. 2018c. Hyodnteistuottajan muistilista. Muokattu 4.5.2018. Saatavissa:
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/hyon-
teistuottajan-muistilista/ [viitattu: 18.10.2018].

Keponen, J. 2018. Uskallatko kokeilla tata ohjetta? Hyonteiskokki Topi Kaireniukselle
hyonteiset ovat makunautinto. Paivitetty 5.7.2018. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://kotiliesi.fi/ruoka/ideoita-ruoanlaittoon/uskallatko-kokeilla-tata-ohjetta-hyonteiskokki-
topi-kaireniukselle-hyonteiset-ovat-makunautinto/ [viitattu 26.11.2018].

Korpela, J., Siljander-Rasi, H. Hydnteiset ruokaketjussa. 2017. Loppuraportti. Saatavissa:

[viitattu
16.11.2018].


http://namtar.kyamk.fi/vod/xamk/sirkkaasoppaan/kaytto.mp4
https://onedrive.live.com/?cid=54adf48b55e3d4d6&id=54ADF48B55E3D4D6%2116949&ithint=file,pdf&authkey=!ACjlW6-fpUDno0w
https://onedrive.live.com/?cid=54adf48b55e3d4d6&id=54ADF48B55E3D4D6%2116949&ithint=file,pdf&authkey=!ACjlW6-fpUDno0w
https://onedrive.live.com/?cid=54adf48b55e3d4d6&id=54ADF48B55E3D4D6%2116949&ithint=file,pdf&authkey=!ACjlW6-fpUDno0w
https://www.docma.nu/fi/blog/insekter-p-menuen
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/lista-sallituista-hyonteislajeista/
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/hyonteistuottajan-muistilista/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyonteiset/hyonteistuottajan-muistilista/
https://kotiliesi.fi/ruoka/ideoita-ruoanlaittoon/uskallatko-kokeilla-tata-ohjetta-hyonteiskokki-topi-kaireniukselle-hyonteiset-ovat-makunautinto/
https://kotiliesi.fi/ruoka/ideoita-ruoanlaittoon/uskallatko-kokeilla-tata-ohjetta-hyonteiskokki-topi-kaireniukselle-hyonteiset-ovat-makunautinto/
http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehitysprojektit/hyonteiset/Documents/Hy%C3%B6nteiset%20ruokaketjussa%20loppuraportti%20(julkinen).pdf
http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehitysprojektit/hyonteiset/Documents/Hy%C3%B6nteiset%20ruokaketjussa%20loppuraportti%20(julkinen).pdf

22

Laari, S. 2017. Testasimme hyonteisleivan, -pihvit ja sirkkagranolan: "Nyt on janna jalki-
maku”. Paivitetty: 16.12.2017. WWW-dokumentti. Saatavissa: https://www.menaiset.fi/ar-
tikkeli/ajankohtaista/testasimme-hyonteisleivan-pihvit-ja-sirkkagranolan-nyt-janna-jalki-
maku [viitattu: 16.7.2018].

Lappetelainen, H. 2018. Anne Koivuniemi vaihtoi siat sirkkoihin ja 16ysi unelma-ammatin:
"Aluksi ajattelin, ettd olen hullu, mutta nyt koen olevani trendin aallonharjalla”. Paivitetty
3.4.2018. WWW-dokumentti. Saatavissa:

[viitattu 10.10.2018].

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 76/2017. Heiska S., Huikuri N (toim.). Hydnteistuo-
tannon esiselvitys. Hankkeen loppuraportti. Saatavissa: http://jukuri.luke.fi/bitstream/han-
dle/10024/540921/luke-luobio_76 2017.pdf?sequence=5&isAllowed=y [viitattu
12.11.2018].

Nokkonen, S. 2017. Tulevaisuuden valkuaisinnovaatiot — HyOnteiset. Himeen ammattikor-
keakoulu. WWW-dokumentti. Saatavissa:_https://www.hamk.fi/wp-con-
tent/uploads/2018/08/Tietokortit Hy%C3%B6nteiset.pdf [viitattu 25.10.2018].

Teerikorpi, S. 2018. Hydnteistalouden paikalliset mahdollisuudet. Julkaistu kevét 2018.
Opinnaytety6. Hameen ammattikorkeakoulu. Saatavissa:

[viitattu 19.11.2018].

KUVAT

Kansikuva: Darcmedia
Kuva 1: Hannola Minttu
Kuva 2: Teerikorpi 2018
Kuva 3: Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 76/2017
Kuva 4: Kairenius 2018, 10
Kuva 5: Entocube 2018b
Kuva 6: Hannola Minttu
Kuva 7: Evira, 2018b

Kuva 8:

Kuva 9: Hannola Minttu
Kuva 10: Darcmedia

Kuva 11: Darcmedia
Taulukkokuva 1:


https://www.menaiset.fi/artikkeli/ajankohtaista/testasimme-hyonteisleivan-pihvit-ja-sirkkagranolan-nyt-janna-jalkimaku
https://www.menaiset.fi/artikkeli/ajankohtaista/testasimme-hyonteisleivan-pihvit-ja-sirkkagranolan-nyt-janna-jalkimaku
https://www.menaiset.fi/artikkeli/ajankohtaista/testasimme-hyonteisleivan-pihvit-ja-sirkkagranolan-nyt-janna-jalkimaku
https://yle.fi/aihe/artikkeli/2018/04/03/anne-koivuniemi-vaihtoi-siat-sirkkoihin-ja-loysi-unelma-ammatin-aluksi
https://yle.fi/aihe/artikkeli/2018/04/03/anne-koivuniemi-vaihtoi-siat-sirkkoihin-ja-loysi-unelma-ammatin-aluksi
http://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/540921/luke-luobio_76_2017.pdf?sequence=5&isAllowed=y
http://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/540921/luke-luobio_76_2017.pdf?sequence=5&isAllowed=y
https://www.hamk.fi/wp-content/uploads/2018/08/Tietokortit_Hy%C3%B6nteiset.pdf
https://www.hamk.fi/wp-content/uploads/2018/08/Tietokortit_Hy%C3%B6nteiset.pdf
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/151649/Teerikorpi_Sofia.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/151649/Teerikorpi_Sofia.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://food-insects.com/nutrient-content-house-cricket-acheta-domesticus/
http://food-insects.com/nutrient-content-house-cricket-acheta-domesticus/

