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Eeva Koljonen 
Lehtori ja Sirkkaa sopassa -hankkeen projektipäällikkö

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu (XAMK) 
Ruokakuvat: DarcMedia 

Hyönteisten käyttö 
ammattikeittiössä on 
uutta ruokakulttuuria

Hyönteisten elintarvikekäyttö on jo nyt ja lisääntyvästi tulevaisuudessa osa 
ravintoloiden  ja ammattikeittiöiden trendikästä ja vähähiilistä ruokatarjontaa ja osa 
elintarviketuotantoa. Kuluttajien on tosin ensin hyväksyttävä hyönteiset lautaselleen 

ja ammattilaisten on opittava laittamaan hyönteisistä maukasta ruokaa.  Hyönteisten 
kysyntä, tarjonta sekä raaka-aineen saatavuuden ja tuotannon tasapaino ovat 

ratkaisevia hyönteisten elintarvikekäytössä. Länsimaissa hyönteiset elintarvikkeena ovat 
vielä uutta, ja tiedetään myös, että uuden eläinperäisen elintarvikkeen hyväksyminen 

on kasvipohjaisia elintarvikkeita hitaampaa. 
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Ammattikeittiökysely ja osaamistarpeet 

Sirkkaa sopassa – ravitsemisalan koulu-
tuksen kehittäminen ammatillisella toi-
sella asteella ja ammattikorkeakoulussa 
on hankkeena osa Sitran kiertotaloutta 
kaikille koulutusasteille hankekokonai-
suutta. Hankkeessa toteutettiin hyönteisten 
käyttöä koskeva kysely ammattikeittiöille ja 
maistatusten yhteydessä myös kuluttajille; 
ammattilaisten kyselyyn vastasi yli 200 am-
mattilaista ja kuluttajille tehtyyn kyselyyn 
yli 700 henkilöä. 

Ammattilaisista suurin osa on maistanut 
hyönteisiä messuilla ja tapahtumissa, mut-
ta kuluttajista huomattavasti pienempi osa 
on päässyt tutustumaan hyönteisiin. Noin 
kolmasosalla kyselyihin vastanneista kulut-
tajista ja ammattilaisista oli ennakkoluuloja 
hyönteisiä kohtaan siinä määrin, etteivät 
he suostu niitä maistamaan, ja joillakin 
on myös allergioita. Kyselyistä ilmeni, että 
kuluttajat ovat tietoisia hyönteisten positii-
visista ympäristövaikutuksista; ekologisuu-
desta, kiertotalouteen liittyvistä seikoista ja 
ravintosisällöstä. 

Suomessa hyönteisten elintarvikekäytön 
salliva lakimuutos tehtiin vuonna 2017 ja 
tällä hetkellä elintarvikekäyttöön sallittuja 
lajikkeita on yhdeksän. Hyönteiskasvatuk-
sen ympäristövaikutukset muodostuvat 
mm. ravinnosta, lämmöstä ja kuljetuksis-
ta. Hyönteisten ravintona on testattu mm. 
kasvihuoneiden ja elintarviketuotannon 
sivuvirtoja. Kotimainen rehu olisi kierto-

talouden näkökulmasta paras vaihtoehto. 
Tiedetään, että hyönteisten ravintoarvo on 
korkea, hyönteisten kasvattaminen kuluttaa 
huomattavasti vähemmän vettä ja ravintoa 
kuin muut tuotantoeläimet ja  myös hiili-
dioksidipäästöt ovat alhaiset.

Hankkeessa maistatettiin hyönteisiä eri-
laisissa tilaisuuksissa ja kerättiin kuluttaja-
tietoa. Suurin osa kuluttajista eli noin 70 % 
on halukas kokeilemaan ja maistamaan 
hyönteisiä ja hyönteisiä sisältäviä elintar-
vikkeita. Tuloksista ilmeni, että suurin osa 
haluaa syödä hyönteiset siten, että ne eivät 
ole näkyvissä ruuan joukossa. Leipätuot-
teet ja leivonnaiset ovat kyselyn mukaan 
suosittuja. Ravintoloissa maisteluannokset, 
pikkuruuat ja pikaruoka ovat luonteva tapa 
tutustua hyönteisten syömiseen. Salaatti-
pöytään tai lisäkkeeksi voidaan laittaa hyön-
teisiä erikseen tarjolle, ja ne ovat näin osal-
le helppo ja luonteva tapa tutustua uuteen 
elintarvikkeeseen. Erilaiset välipalatuotteet 
näyttäisivät kyselyn mukaan olevan myös 
soveltuvia hyönteisiin tutustuttaessa.

Ammattilaiset kokevat tarvitsevansa li-
sää tietoa hyönteisten elintarvikekäytöstä, 
pääasiassa hyönteisten säilytyksestä, kä-
sittelystä ja elintarviketurvallisuudesta. 
Koetaan, että tutkittua tietoa tarvitaan mm. 
allergiariskistä, koska asiakkaille tiedotta-
minen on osattava hoitaa asiallisesti. Myös 
eettiset näkökohdat on huomioitava, sillä 
asiakkaat eivät halua tietämättään syödä 
hyönteisiä. 

Ruokaviraston (2019) mukaan hyönteisissä 

Kuva: Hyönteiset proteiinin tuottajina. Kuva: EntoCube.
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olevat hyönteisproteiinit 
voivat aiheuttaa allergi-
koille jopa anafylakti-
sia reaktioita (äkillisiä 
yliherkkyysreaktioita). 
Henkilöiden, jotka ovat 
allergisia äyriäisille, 
nilviäisille ja pölypun-
keille, on syytä olla 
varovaisia hyönteisten 
maistamisessa, sillä ris-
tiallergia on mahdolli-
nen. 

Ruokalistoilla ja elin-
tarvikepakkauksissa tu-
lee olla tiedot mahdollisista allergiaa aihe-
uttavista tekijöistä. Allergiareaktion riskiä 
voivat myös lisätä hyönteisten kasvatukses-
sa käytettävät rehut, joita on jäänyt hyönteis-
ten suolistoon. Hyönteisten kasvatuksessa 
voi olla käytetty gluteenia sisältäviä viljoja, 
kalajauhoja tai maito- ja munatuotteita, joten 
keliaakikkojen sekä viljalle, kalalle, maidol-
le ja munalle allergisoituneiden sekä hen-
kilöiden, jotka ovat allergisia hyönteisten 
ruoassa esiintyville proteiineille, on syytä 
välttää hyönteisten syömistä. Vielä on kui-
tenkin epäselvää, vaikuttaako hyönteisille 
annettu rehu allergiapotentiaaliin. Tarvi-
taan lisää tutkimustietoa ja näyttöä.

Hyönteisistä maukasta ja trendikästä 
ruokaa 

Kuluttajista kolmasosa siis suhtautuu eri-
täin kiinnostuneesti hyönteisruokaan ja 
nämä trenditietoiset ovat halukkaita myös 
syömään hyönteisiä ja ostamaan hyönteis-
elintarvikkeita.  Kyselyyn vastanneista 
ammattikeittiöistä 16 % on jo tarjonnut 
hyönteisiä asiakkailleen ja 10 % suunnittelee 
tarjoavansa.

Ammattilaiset ostavat kyselyn mukaan 
hyönteiset ruokapalveluihin mieluiten kui-
vattuina kokonaisina tai jauheena, myös 
pakastetuille hyönteisille on kysyntää. 

Hyönteisten melko korkea hinta rajoittaa 
hyönteisten käyttöä ravintoloissa ja julki-
sissa ruokapalveluissa. On kuitenkin hyvä 
huomata, että hinta annosta kohden on koh-
tuullinen, pienikin määrä hyönteisiä riittää 
annokseen.

Saatavuus tukkujen kautta vaihte-
lee ja varsikin kotimaisia hyönteisiä voi 
olla hankala saada. Vaihtoehto on ostaa 
hyönteiset suoraan tuottajalta. Tämä 
olisi myös kuluttajille mahdollisuus, sillä 
hyönteistarjonta vähittäiskauppojen tar-
jonnassa on vaihtelevaa ja melko vähäistä. 

Osa kuluttajista haluaisi itse valmistaa 
hyönteisruokia. Hyönteiselintarvikkeet 
ovat myös vaihtoehto ammattikeittiöille. 
Suosituimpia kyselyn mukaan olisivat eri-
laiset leipä- ja leivonnaistuotteet, aamiais- 
ja välipalatuotteet, smoothiet, makeiset ja 
snacksit, jotka saavat myös makua ja hyvän 
ravintolisän hyönteisistä.

Hyönteisiä voidaan käyttää monipuoli-
sesti alku- pää- ja jälkiruokiin. Hyönteiset 
sopivat miedon makunsa ansiosta suolai-
seen ja makeaan leivontaan, mutta niillä ei 
voi korvata jauhoja, koska hyönteisjauhos-
sa ei ole sitkoa. Täytetyt ohukaiset, tacot 
ja hampurilaiset saavat trendikkään lisän 
hyönteisistä.  Kokonainen hyönteinen keiton 
pinnalla tai joukossa voi tuntua vieraalle, 
mutta salaattipöydän lisäkkeeksi paahdetut 

Sirkkanäkkileipää juustojen kera.
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hyönteiset ovat kiinnostava lisä. 
Hyönteisruoan valmistaminen on help-

poa, yksinkertaista ja nopeaa, ja maustami-
nen riippuu ruokalajista. Usein marinointi 
ja voimakkaat mausteet, kuten aasialaiset 
ja meksikolainen makumaailma, sopivat, 
mutta hyönteisiä voi myös paistaa yksinker-
taisesti, vaikka ruisjauhotettuina ja suolalla 
maustettuina.  

Ammattikeittiöön sopivaa hyönteisresep-
tiikkaa on vielä kovin vähän, vaikkakin 
hyönteisten ruuaksi valmistamisen am-
mattilaiset mieltävät helpoksi.  Hankkeessa 
tuotettiin Sirkkaa sopassa – hyönteiskeitto-
kirja, jossa on ideoita ja reseptivinkkejä ruo-
anvalmistukseen. Ammattilaiset näkevät 
hyönteisten käytön olevan trendikäs ja uutta 
liiketoimintaa luova mahdollisuus. Hyön-
teiset voivat monipuolistaa ruokatarjontaa, 
ja ne ovat ekologinen ja eettinen vaihtoehto 
lihalle, parhaimmillaan myös ravinteikasta 
lähiruokaa. 

Ruokakulttuuria kehittämässä  
opiskelija- ja yritysyhteistyönä

Sirkkaa sopassa -hankkeessa hyönteistalou-
den toimijat, hyönteiskasvattajat, elintarvi-
ketuottajat, oppilaitosten ja ammattikeitti-
öiden edustajat ja opiskelijat ovat verkos-
toituneet ja tuottaneet uutta tietoa ja olleet 
mukana oppimassa ja testaamassa koulu-
tussisältöjä ja reseptiikkaa sekä levittämässä 
tietoa eteenpäin.

Kuluttajakyselyistä on 
valmistunut restono-
miopiskelija Sami Kat-
teluksen opinnäytetyö 
hyönteisten hyväksyttä-
vyydestä. Hyönteiselin-
tarvikkeiden kehittäjät, 
elintarviketuottajat, ra-
vintolat ja ammattikeit-
tiöt voivat hyödyntää 
tietoa hyönteiselintar-
viketarjontaa ja tuottei-

ta suunnitellessaan.  Restonomiopiskelija 
Minttu Hannola on tehnyt opinnäytteenään 
Hyönteisoppaan  ammattikeittiöille. Oppaa-
seen on tiivistetty keskeiset asiat hyönteis-
ten ammattimaisesta elintarvikekäytöstä.

Anne Vesalainen tutki kasvisruokailijoi-
den suhtautumista hyönteisruokaan. Osa 
kasvissyöjistä näyttää hyväksyvän hyön-
teiset ravinnokseen, koska hyönteisten 
kasvatusta ja lopettamista pakastamalla eli 
horrokseen vaivuttamalla tai keittämällä 
pidetään eettisempänä vaihtoehtona kuin 
muiden tuotantoeläinten teurastustapoja. 

Hyönteisruoan 
valmistusmenetelmät

• Keittäminen tai höyryttäminen 
 vähintään 10 min
• Paahtaminen, noin 120 ˚C
• Paistaminen pannulla tai uunissa öljyssä
  muutama minuutti
• Grillaaminen (suuret hyönteiset)
• Uppopaistaminen: 
 Taikinoidut/ jauhotetut hyönteiset 
 kypsennetään 180 ˚C öljyssä
• Kuivaaminen: Uunissa 70–80 ˚C, kunnes
  ovat rapeita.  Kuivatut hyönteiset 
 säilyvät noin puoli vuotta, ja niitä voi
  tarjoilla sellaisenaan, salaateissa, keiton
  lisukkeena tai leivonnaisissa.

Sirkkatacot.



56                          Elintarvike ja Terveys-lehti 2:2019, 33. vsk 

Hyönteiset ravinnokseen hyväksyvistä 
kasvisruokailijoista käytetään nimitystä 
entovegaani. Restonomiopiskelija Jani-
ka Seppänen kehitti ja testasi ravintolan 
hyönteismenun; annokset myytiin loppuun 
muutamassa päivässä, mikä osoittaa, että 
hyönteisruoka kiinnostaa.

Ammattikorkeakoulujen verkko-opinto-
tarjonnan Sirkat soppaan -opinnoissa opis-
kelijat perehtyivät hyönteisten elintarvike-

käyttöä koskevaan lainsäädäntöön, yleiseen 
tietoon hyönteisistä elintarvikkeena ja myös 
hyväksyttävyyteen. Opiskelijat tuottivat 
uutta tietoa; ideoivat, kehittivät ja testasi-
vat hyönteireseptiikkaa ja leivontaohjeita, 
laskivat hyönteisten hiilijalanjälkeä, tekivät 
hankehakemuksia, asiakaskyselyitä, selvi-
tyksiä ja toteuttivat maistatuksia. 

Hankkeessa on tehty yhdessä EntoCuben 
kanssa hyönteisruokavideoita ja järjestettiin 
hyönteisruuanvalmistusnäytöksiä yleisö-
tapahtumissa. Peruskoulun kotitaloustun-
neilla järjestettiin hyönteisruokatyöpajoja. 
Nuoret ovat tietoisia ympäristön tilasta ja 
kestävän kehityksen keinoista ja suhtau-
tuvat yllättävänkin myönteisesti hyönteis-
ten syömiseen. Toisaalta näyttää siltä, että 
kiinnostus hyönteisruokaa kohtaan ei ole 
kokonaan ikäkysymys, enemmänkin asenne 
ja tietoisuus vaikuttavat. 

Ammattikeittiöillä on merkittävä rooli 
hyönteisten käytön edistäjänä

Hyönteisten hyväksyttävyys elintarvik-
keeksi näyttää edelleen nousevan keskeisek-
si haasteeksi. Kynnys hyönteisten käyttöön 
madaltuu, kun niitä pääsee maistamaan 
tutussa ja maukkaassa tuotteessa. Tiedon 
ja kokemuksen avulla ennakkoluulot häl-
venevät. Tarvitaan edelleen paljon yhteis-

Sirkkabagel.

Hyönteispitsa.
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työtä eri toimijoiden välillä ja osaamisen 
kehittämistä, jotta hyönteiset tulevat osaksi 
ruokakulttuuria ja arkisia elintarvikkeita. 
Ammattikeittiöillä on merkittävä rooli hyön-
teisruuan tunnetuksi tekemisessä.

Ammattilaisille ja kuluttajille järjestetyis-
sä työpajoissa ja koulutuksissa testattua 
hyönteireseptiikkaa on julkaistu Sirkkaa 
soppaan – hyönteiskeittokirjana, joka on 
saatavilla hankkeen internetsivuilla kuten 
hankkeessa tuotetut kyselyt, videot ja op-
pimateriaali.

Lähteet:

Sirkkaa sopassa – hyönteiskeittokirja: http://
urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-142-2

https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/
sirkkaa-sopassa/

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elin-
tarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/
elaimista-saatavat-elintarvikkeet/hyon-
teiset/ 

Hyönteisiä salaatin lehteen käärittynä.

Sirkkaa sopassa – ravitsemisalan koulu-
tuksen kehittäminen ammatillisella toisella 
asteella ja ammattikorkeakoulussa -hanketta 
rahoitti Sitra ja hanketta hallinnoi Kouvolan 
aikuiskoulutuskeskus ja Kaakkois-Suomen 
ammattikorkeakoulu (XAMK) osatoteuttaja-
na. Hankeen kesto oli 01.11.2017–31.12.2018. 
Hanke kuuluu Sitran kiertotaloutta kaikille 
kouluasteille hankekokonaisuuteen. 

Hankkeessa laaditun Sirkkaa sopassa – hyönteis-
keittokirjan kansi. Kirja on ladattavissa hankkeen 
verkkosivuilta.
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