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Hydnteiset ratkaisu
maailman ruokapulaan?

Ympadristdongelmat puhuttavat maailmanlaajuisesti. Hyonteisia
on esitetty yhdeksi ratkaisuksi uhkaavaan ruokapulaan. Niissa on
paljon proteiineja ja hydnteisten kasvattaminen rasittaa vahem-

man ymparistoa.

aikissa maissa ei ole tarkkaa

elintarvikelainsdadantoa. Esi-

merkiksi Suomessa ohjeiste-

taan: “Hyonteisten kasvatus-
astioiden/-sdilididen ja vastaavien tulee
olla kemialliselta koostumukseltaan tur-
vallisia” Toisessa ohjeessa sanotaan: "Re-
hukayttoon tarkoitetuista tai esimerkiksi
luonnosta kerdtyista hyonteisistd kasvatet-
tu toinen sukupolvi voidaan kayttdd elin-
tarvikkeeksi, kunhan kasvatus on tapah-
tunut elintarvike- ja rehulainsdddannon
vaatimusten mukaisesti...”

Savonia-ammattikorkeakoulun projekti-
paallikko Salla Willman Tiedolla hyontei-
salan tulevaisuuteen -hankkeesta kertoo,
ettd Suomessa ollaan tarkkoja myds hyon-
teisten saamasta turvallisesta ravinnosta.
Eikd ravinto saa sisdltdd esimerkiksi mi-
taan ylimadraistd sinne kuulumatonta.

- Hyvéa kasvattamista seké jalostamis-
ta on myos se, ettd ottaa huomioon hyon-
teisten mikrobiologiset elintarviketurval-
lisuusriskit. Jos ostaa jaddytettyind, niin
hyonteiset tulee kuumentaa kauttaaltaan
75 asteeseen ennen niiden nauttimista.
Myos alkutuotannon hygieniavaatimukset
ovat Suomessa kovat.

Hyonteisten laatu

Salla Willman korostaa, ettd ammattikeit-
tién on hyvd varmistaa ostamiensa hyon-
teisten laatu ja prosessointitapa. T4lld on
vaikutusta sithen, mitéd asioita hyonteisille
ylipaataan kannattaa keittiossd tehda.

- Esimerkiksi veden laatu on merkitta-
va hyonteisid kasvattaessa, joka vaikuttaa
niiden laatuun. Osa kuluttajista vield toi-
voo, etteivit hyonteiset erotu ruoasta, toi-
set taas toivovat, ettd ne nakyvit selvisti.
Miten vastata toiveisiin?

Tarjolla on kokonaisia hy6nteisia tai nii-
td hydodynnetdan myos rouheena, jauheena
tai maustettuna tai kuivattuna sellaisenaan.

Willman nostaa esille myos eettisyyden.

- Sité voisi korostaa tuotteita tarjotessa.
Myéskin hyonteisten proteiinimddre on
hyvid, joka sekin vaikuttaa valintapdatok-
seen. Térkedd on kuitenkin perustella ruo-
kailijalle, miksi hdnen kannattaisi valita se
ruoka, jossa on hyonteisid. Iman peruste-
lua, ei kuluttaja nde tarvetta valita hyon-
teisruokaa vaikkapa lounaalle.

Hyonteisia moneen tarpeeseen
Willman nékee hyonteisissi monipuolisia
kayttotarkoituksia. Niitd kaytetdan alku-,
péd- ja jalkiruokiin. Ne sopivat suolaiseen
ja makeaa leivontaan, mutta niilld ei voi
korvata jauhoja, koska hyonteisjauhoissa
ei ole sitkoa. Myos smoothiet, makeiset ja
snacksit saavat makua ja hyvan ravintoli-
sdn hyonteisista.

- Hyo6nteisruoan valmistaminen on
helppo, yksinkertaista ja nopeaa. Hyon-
teisten maustaminen riippuu ruokalajis-
ta. Usein marinointi ja voimakkaatkin
mausteet, kuten aasialaiset ja meksikolai-
nen makumaailma sopivat, mutta hyontei-
sid voi my0s paistaa suomalaiseen tapaan
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ruisjauhotettuina suolalla maustettuina.

Willman tdhdentdd vield muutamaa
asiaa. Vesipitoisuuden ja erilaisten ravin-
teiden vuoksi hyonteiset muodostavat hy-
van kasvualustan erilaisille ruokamyrky-
tyksid aiheuttaville mikrobeille. Hyonteiset
tulee aina kypsentdd jossakin prosessin
vaiheessa 75 C:een, ennen kuin niitd saa
tarjoilla tai kayttda elintarvikkeina. Kuu-
mennuksen jéilkeen tuotteita on sailytetta-
va vahintddn 60 C:ssa.

- Hyonteisten maku vaihtelee lajista seka
valmistustavasta riippuen. Makuun vaikut-
taa myo0s se, miten hyonteiset on ruokittu
kasvatuksen aikana. Kotisirkan maku on
lihaisa ja neutraali. Se muistuttaa maultaan
kanaa tai katkarapua. Paahdetuista sirkois-
ta tulee pahkindnmakuinen. J

YLEISTA:

Suomessa hyonteisiin liittyvid elintarvikeasioita hoi-
taa Ruokavirasto.

Hydnteisten elintarvikekdytdstd on tarkasti madritel-
ty, mitd ja miten hyGnteisid saa kdyttdd elintarvikkee-
na ammattikeittigissd.

Hyonteiset kuuluvat uuselintarvikelain piiriin.
Hyonteisid sisdltavat elintarvikkeet ovat uuselintar-
vikkeita — markkinoille tulo luvanvaraista.

1.1.2019 jlkeen markkinoilla saavat olla vain sellai-
set hydnteislajit ja niistd valmistetut elintarvikkeet,
joista on siihen mennessd jatetty uuselintarvikelupa-
hakemus Euroopan komissiolle.

Koska hydnteisten mikrobiologisia elintarviketurvalli-
suusriskejd ei kaikilta osin vield tunneta, elintarvikkei-
siin kdytettdvdt hydnteiset on kuumennettava jossain
valmistuksen vaiheessa.

Hyonteisruoka voi aiheuttaa allergisia reaktioita, joka
tulee ammattikeittididen ottaa huomioon ruokalis-
tan suunnittelussa ja niiden esittamisessa/tiedotta-
misessa.

Luonnosta kerdttyjen hydnteisten myynti, markki-
nointi ja tarjoilu on kielletty. Hyonteiset, jotka tuo-
tetaan elintarvikkeiksi, tdytyy kasvattaa ja valmistaa
elintarvikevalvonnan piirissd.
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