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Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa kotisirkoista kolmen ruokalajin menukokonaisuus
Mikkelin Amarilloon, joka on meksikolaistyyppinen ravintola. Liséksi tavoitteena oli tutkia
ihmisten suhtautumista hydnteisten kaytettavyyteen elintarvikkeissa ja ravintola-
annoksissa. Menun avulla Amarillo sai nakyvyytta seka kilpailuetua. Mikkelin Amarillo on
osa S-ryhmaa ja Osuuskauppa Suur-Savon alueosuuskauppaa. Menua kehitettiin yhdessa
Amarillon keittiopaallikon kanssa.

Menukokonaisuus kotisirkoista kehitettiin tuotekehitysmenetelman avulla. Kehitystyo piti
siséllaan tuotetestauksia ja -maistatuksia, asiakaskyselyd, menun markkinointia seka
myyntiinoton.

Menun sisaltamat annokset tuotetestattiin Amarillon keittiossa ja tuotteiden ollessa
lopullisessa muodossaan niisté kirjoitettiin annoskortit, joiden tietojen perusteella S-ryhman
markkinointitoimisto kehitteli menujen ulkoasut sekéd mainokset. Hyonteisten maistatus
toteutettiin kauppakeskus Stellassa Mikkelissa 30.3.2018, jonka yhteydessé suoritettiin
asiakaskysely. Kyselylomake sisalsi lyhyitd monivalintakysymyksia jotka kasittelivat
ihmisten aikaisempia hyonteisten syomiskokemuksia ja suhtautumista hyonteisten
ekologisuuteen, eettisyyteen ja vaihtoehtoiseen proteiininlahteeseen. Menu tuli myyntiin
3.4.2018 ja oli loppuunmyyty reilussa viikossa.

Tutkimuksesta selvisi, etté ihmiset ovat kiinostuneita hyonteisista ja niiden syomisesta ja
kayttamisesta elintarvikkeissa. Maistatuksessa kavi paljon ihmisia jotka halusivat maistaa
sirkkoja ja keskustella niista. Inmisia kiinnostaa hyonteisten ekologisuus seka
proteiinipitoisuus.
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Abstract

The target of this thesis was to create a three-course menu by using house crickets at
Amarillo restaurant in Mikkeli, which is Mexican-type restaurant. Besides, another target
was to survey people’s attitude towards the usage of insects in food and restaurant
portions. This new menu gave Amarillo visibility and competitive edge. Mikkeli’'s Amarillo is
part of S-group and Osuuskauppa Suur-Savo (local cooperative retail society). The menu
was created with Amarillos kitchen manager.

The menu was created with the product development method. The development work
contained product testing and tasting, customer inquiries, menu marketing and sales
preparations.

The portions of the menu were tested in Amarillo’s kitchen and when the portions were in
the final form, portion cards were written and then S-group’s marketing office created the
menu layouts and advertisements. The insect tasting was organised at the shopping mall
Stella in Mikkeli on 30.3.2018 and at the same time customer inquiry was carried out. The
inquiry form had short multiple choice questions about people’s previous experiences of
eating insects and about their attitude towards eating insects and insects ecological benefit
and ethicality of insect eating as well as about crickets as an alternative protein source.
Amarillo started with the new menu on 3.4.2018 and it was sold out in about a week.

This study revealed that people are interested in insects and eating them and also in using
them as food. At the tasting there were lots of people who wanted to taste house crickets
and talk about them and their benefits. People are very interested in the ecological benefit
and the protein content of insects.
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1 JOHDANTO

Evira hyvaksyi hyonteiset elintarvikekayttoon 1.1.2018 ja tama kaytanndssa
tarkoittaa sita, etté ravintolat ja elintarviketuottajat saavat kayttaa ja myyda
hyonteisia. Halusin hyddyntéa tilaisuuden ja tuoda kotisirkat osaksi Etela-
Savon ravintolakulttuuria. Menukokonaisuus suunniteltiin Mikkelin Amarilloon,
joka on meksikolaistyyppinen ravintola, joten sirkat sopivat hyvin konseptiin.
Tyon kirjoittamisen ja menun myynnin aikana kaksi ravintolaa otti sirkkoja
tarjoiltavaksi Etela-Savon alueella Mikkelissa. Gastropub Eino tarjoili rajoitetun
ajan sirkkoja nakkileivassaan seka Bistro Holvi tarjoilee alkupalasalaatissaan

friteerattuja kotisirkkoja.

Menun tuotetestaus suoritettiin Amarillon omassa keittiossa keittiopaallikon
kanssa ja asiakaskysely suoritettiin Kauppakeskus Stellassa, joka sijaitsee
Amarillon kanssa samassa rakennuksessa. Asiakaskyselyyn vastasi moni
ihminen ja he olivat kiinnostuneita sirkoista ja myos tulevasta menusta.
Menukokonaisuus myytiin loppuun nopeasti. Hyonteisten syomiseen ja
kaytettayyteen liittyvia perusteluita on paljon, mutta keskeisimpia asioita ovat
ekologisuus ja kiertotalous. Aiheeseen liittyy myos eettisyys ja vaihtoehtoinen
proteiininlahde. Ihmiset eivat ole viela kovin tietoisia hydnteisten ekologisista
hyddyista tai niiden eettisyydesta.

Suoranaisesti taysin saman kaltaisia lopputoita ei ole tehty, mutta Pekkinen ol
vuonna 2017 joulukuussa kirjoittanut pro gradun hyonteisten syomisesta ja
niiden mahdollisuuksista kestavassa elintarvikejarjestelmassa. Aiheesta on
saatavilla myds paljon erilaisia artikkeleita ja jonkin verran kirjallisuuttakin.
Pelkastaan tuotekehitykseen liittyvia lopputdita 16ytyy useita erilaisia ja sita

koskevaa kirjallisuuttakin on tehty.
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2 TYON TAVOITE, TAUSTA JA TILAAJA

Opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa Mikkelin Amarilloon
toimiva kolmen ruokalajin menukokonaisuus, jonka annoksissa on kaytetty
sirkkoja. Tavoitteena oli my6s saada nakyvyyttd Mikkelin Amarillolle seka
hydnteisannosten myynnin testaaminen. Menun avulla saatiin tarke&a
informaatioita siita, ettd kannattaako ravintolan jatkossakin pitaéa sirkkoja
listallaan. Aihe on todella ajankohtainen ja sen uutuus viehattad. Hyonteisten
kaytto elintarvikkeissa ja ravintoloiden annoksissa yleistyvat koko ajan ja onkin

mielenkiintoista nahda, etta miten ala kehittyy.

Olin séhkopostitse yhteydessa kotkalaiseen sirkkakasvattamoon, jonka kautta
onnistuin tilaamaan kotisirkkoja annoksiimme. Sirkat toimitettiin kuivattuina ja
pakastettuina ravintolaan. Kotkan Muurahaiskauppa Oy kasvattaa kotisirkkoja,

mutta se myy myds muita hyonteisia kuluttajien seka ravintoloiden kayttoon.

Tyo painottuu tuotekehitykseen ja sen prosessiin tydssani, mutta kasittelee
my6s ihmisten suhtautumista hyonteisten kayttéon elintarvikkeissa. lhmisten
suhtautumista tutkittiin lyhyella asiakakaskyselylla, joka suoritettiin
paasidisend Kauppakeskus Stellassa Mikkeliss&, Etela-Savossa.

Opinnaytetyon tilaajana toimi Mikkelin Amarillo ja ohjaajana oli keittiopaallikko
Veera Lappi. Olen suorittanut aikaisemmin molemmat tyéharjoitteluni
kyseisssa ravintolassa, joten tuntui luontevalta tehda opinnéaytetyd heille.
Amarillo ravintolat kuuluvat S-ryhmaan, joka on koko Suomen kattava
kauppaketju. S-ryhma on jaettu alueosuuskauppoihin joista Mikkeli kuuluu
Osuuskauppa Suur-Savoon. S-ryhmalla on kaytéssaan vihrea bonuskortti,
joka kerryttda jokaisesta ostotapahtumasta bonusta ja sen avulla saa

alennuksia muun muassa erilaisista ravintoloista. (S-ryhmé 2017).

Amarillo ravintoloiden konsepti on meksikolainen tex-mex, joka nakyy
ravintoloiden sisustuksessa seka ruokalistassa. Amarillo- ketjut kokevat
konseptiuudistuksen 2017-2019 vuosien aikana, jolloin ravintoloiden sisustus
seka a la carte -ja drinkkilistat uusitaan. Ravintolan konseptin takia ol

luontevaa ottaa sirkat annoksissa kayttoon.
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Mikkelin Amarillolla ei ole mitdan tietynlaista asiakaskuntaa ja sirkkamenukin
oli suunniteltu kaikille nautittavaksi. Mikkelin Amarilloon tulee uusi a la carte-
ja drinkkilista toukokuussa vuonna 2018, mutta sisustusuudistuksesta ei ole

viela tarkempaa ajankohtaa tiedossa.

3 PERUSTEET HYONTEISRAVINNOLLE

Hydnteisten syomiseen liittyvia keskeisempia kasitteita ja perusteita ovat
ekologisuus, vaihtoehtoinen proteiininlahde, eettisyys ja kiertotalous.
Ekologisuus liittyy ymparistdasioihin, vaihtoehtoinen proteiininlahde kuvastaa
perinteisen elainproteiinin, kuten naudan lihan vaihtamista toiseen ja
eettisyydella tarkoitetaan esimerkiksi teuraselaimen inhimillista teurastamista.
Kiertotalouden tarkoitus on vahentaa jatteen ja hukkien maaraa ja korostaa

asioiden ja palveluiden vuokraamista. (Sitra 2017).

Hydnteisten sydminen on nyt ajankohtaista Suomessa, joten siitéa on kirjoitettu
paljon lehti- ja verkkoartikkeleita ja kirjallisuutta. Opinnaytetytssa kaytettyjen
teoksien hakuun kaytettiin Xamkin omaa kirjastopalvelua Kaakkuria ja
Theseusta, josta I6ytyy valmiita opinnayte- ja lopput6itd. Verkkoartikkelien
hakuun kaytettiin hakukone Googlea. Kirjallisuus valittiin niiden laajuuden
vuoksi. Esimerkiksi Huldenin (2015) teos Minikarjaa kasittelee hydnteisten
syomisen historiaa ja sen tulevaisuuden nakymia. Tuotekehitykseen liittyvaa
kirjallisuutta ja muuta materiaalia 16ytyi laajemmin, kuin hydnteisista. Jokisen
(1999) kirja Tuotekehitys k&sittelee hyvin tuotekehityksen prosessia alusta

loppuun.

3.1 Hyonteiset ruokana ja elintarvikkeina

Hydnteisia on sydty maailmalla jo vuosia ja ne ovat noin kahden miljardin
ihmisen arkiruokaa (Piha 2017). Syotavia hyonteisia arvoidaan olevan
maailmalla noin 2000 eri lajia ja niitd syédaan paaosin Afrikassa, Kaakkois-
Aasiassa seka Latinalaisessa Amerikassa (Pekkinen 2017). Hydnteisravinto
on yleisempaa juurikin tropiikinalueella, silla siella hyonteiset ovat

suurikokoisempia, jolloin ne ovat helpommin kerattavissa.
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Suosituin syotava sirkkalaji on kotisirkka, joka on Suomeen rantautunut
Thaimaan, Yhdysvaltojen ja eri Euroopan maiden kautta. (Hulden 2015, 17,
233.)

Sirkat ovat yleistyneet Suomessa elintarvikkeina vasta vuonna 2018. Vuonna
2017 syyskuussa Maa- ja metsatalousministeri¢ esitti Eviralle, ettd Euroopan
unionin uuselintarvikeastusta tulisi muuttaa siten, ettéa kokonaiset hyonteiset
eivat kuuluisi enaa kyseisen asetuksen piiriin. Muutoksen myo6ta
hyOnteistuotannosta tulisi laillista tuotantoa ja hyonteiselintarvikkeista laillisia
elintarvikkeita. Esitys hyvaksyttiin ja sita aloitettiin soveltamaan
taysmaaraisesti 1.1.2018 alkaen. (Evira 2018.) Ennen tata kuluttajilla ol
mahdollisuus ostaa itselleen somisteeksi sirkkapurkki. Sirkkapurkki on lasinen
koristeastia, jossa on esimerkiksi kauraa, leseita seka sirkkoja. Purkin sirkat

eivat kuitenkaan olleet tarkoitettu syotavaksi. (Entocube 2017.)

Hydnteiset ovat erinomainen vaihtoehtoinen proteiininlahde. Muun muassa
sirkat sisaltavat paljon proteiinia kokoonsa nahden. Esimerkiksi 100 grammaa
sirkkoja siséltaa noin 20 grammaa proteiinia ja sama maaré kanaa sisaltaa
alle 18 grammaa proteiinia. Sirkat ovat myds todella v&ha rasvaisia ja niista
ihminen saa hyvia kuituja niiden kuoressa sisaltavan kitiinin takia. (Entocube
2017.) Sirkkojen elinkaari on lyhyt ja niiden kasvattaminen on nopeampaa
verrattuna lihakarjan kasvatukseen. Jopa noin 30 paivassa kotisirkat ovat

taysikasvuisia ja nain ollen syontikelpoisia.

3.2 Elintarvikelainsaadanto

Evira hoitaa Suomessa hyonteisiin liittyvia elintarvikeasioita ja se onkin
tarkkaan méaaritellyt mitd hyonteislajeja elintarvikkeissa saa kayttaa ja miten.
Talla hetkella toukokuussa 2018 hyvaksyttyja lajeja ovat: kotisirkka,
trooppinen kotisirkka, idankulkusirkka, kaksitaplasirkka, jauhopukki,
jauhomato, mehilédinen ja kuhnurintoukka. Elintarvikeluvat hyonteislajeille ovat
yleisia ja kaikkien kaytettavissa ja hyvaksytyistad hyonteislajeista valmistettuja
elintarvikkeita voidaan télla hetkella toimittaa Suomeen Hollanista, Belgiasta,

Itavallasta, Sveitsista seka Iso-Britanniasta. (Evira 2018.)
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Eviran saddtksen mukaan hyonteiset tulee kayttad kokonaisina ja niista ei
saa poistaa mitaan osia, eli esimerkiksi sirkoissa tulee olla jalat kiinni.
Kuitenkin kokonaisia hyonteisia saa jauhaa, murskata ja kuivata.

Hydnteiset on kypsennettdva ennen kuin niitd saa tarjoilla tai kayttaa
elintarvikkeissa. Evira on myods maaritellyt, ettd mitéa ravintoa hyonteisille saa
syottaa. Niille voidaan syottdd maito- tai munatuotteita, kalajauhoa,
kasviperaisia rehuaineita seka entisia elintarvikkeita, jos ne eivat sisalla kalaa
tai lihaa. (Evira 2018.)

Sirkoissa ja ayridisissd on samankaltaisia proteiineja, joten ne voivat aiheuttaa
allergisia reaktioita, jos syojalla on aikaisemmin todettu ayriaisallergiaa. Naista
allergiaa aiheuttavista tekijoista on aina ilmoitettava elintarvikepakkauksien

seka esimerkiksi menujen tiedoissa. (Evira 2018.)

Eviran ylitarkastaja Riina Keski-Saari (2018) kertoi Sirkkaa sopassa-
koulutuksessa, etté Evira suositteleekin hyonteiskasvattajia tekeméén erilaisia
sailyvyystutkimuksia, koska hyonteisten kayttaminen elintarvikkeissa on uutta
ja niiden sailyvyydesta ei ole olemassa tarkkaa tietoa. Keski-Saari mainitsi
myds, ettd mikrobiologisten riskien hallitsemiseksi elintarvikkeissa kaytettavat
hyonteiset tulee kuumentaa jossain valmistuksen vaiheessa ja ne taytyy

kuumentaa lapikotaisin. (Sirkkaa sopassa -koulutus 2018.)

3.3 Sirkkojen kasvattaminen

Talla hetkella Suomessa on jo lukuisia sirkkakasvattamoja ja niita perustetaan
koko ajan lisaa, silla alan uskotaan olevan tulevaisuudessa kannattavaa.
Arcluster Research and Markets on tehnyt vuonna 2017 selvityksen, jossa
ennakoidaan hyodnteisruoan markkina-arvoksi vuonna 2021 mennessa yli 1,3
miljardia euroa. (Luonnonvarakeskus 2017). Hyonteisten ostohinta on viela
korkea, koska hyonteisten sydnti on Suomessa viela uutta ja juuri alkanutta.
Esimerkiksi kotisirkkojen ostohinta Kotkan Muurahaiskaupassa on sadalta

grammalta yli kymmenen euroa, jolloin kilohinta nousee yli sadan euron.

Entocube on sirkka-alan edellakéavijd Suomessa ja heidan yritys on
kasvattanut sirkkoja jo vuodesta 2014 alkaen. Silloin sirkat eivat olleet viel&
elintarvikehyvéksyttyja, joten Entocuben sirkat menivat somistetarkoitukseen.

Entocube tarjoaa yksityisille ja julkisille tahoillemahdollisuuden kasvattaa
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sirkkoja itse. Sirkkojen kasvattaminen tapahtuu kontissa, joka on heti
kayttovalmis (Entobuce 2017). Sirkkaa sopassa -koulutuksessa Entocuben
Jonas Aaltio (2018) kertoi, etté jos sirkka-alasta haluaisi tienata elantonsa, niin
tulisi alkuinvestoinnin olla noin 7 000 euroa, jolla saisi kolme
konttikasvattamoa ja niiden avulla kannattavan elinkeinon. (Sirkkaa sopassa -
koulutus 2018.)

Entocube kehittdd myos hyodnteiskasvatusteknologiaa ja se myds auttaa
aloittelevia sirkkakasvattajia paaseméaan kasvatuksessa alkuun ja tarjoaa
tukeaan ja apuaan tarvittaessa. He myos ostavat kasvattajilta sirkkoja omaan
kayttoonsa. Entocubelta 16ytyy myds oma toiminimi elintarvikepuolella; Samu.
Osa heidan tuotteistaan on myynnissa vain ravintoloiden kayttoon ja Samu-
tuotteita on saatavilla myos erilaisilta jalleenmyyjilta, kuten Prisma,

Ruohonjuuri ja K-Citymarket. (Entocube 2017.)

Entocubella on selvat ja suuret vision liittyen sirkkojen kasvattamiseen ja
syomiseen tulevaisuudessa. Se tekee paljon yhteisty6ta muun muassa Nasan
kanssa, silla he uskovat, ettd tulevaisuudessa astronautit tulevat syomaan ja

kasvattamaan naitd hyonteisia avaruudessa.

3.4 Suhtautuminen hyoénteisiin

Turun yliopisto ja Luke (Luonnonvarakeskus) suorittivat Hyonteiset
ruokaketjussa -hankkeessaan kyselytutkimusta, joka kasitteli ihmisten
suhtautumista hyonteisiin ja niiden sydmiseen. Kyselya suoritettiin Suomessa,
Saksassa, Ruotsissa ja Tsekissa. Tuloksien mukaan 70 % suomalaisista
vastaajista olisi kiinnostuneita sydmaan hyonteisia, kun taas saksalaisten
vastauksien tulos oli 25 %. (Turun Yliopisto 2016). Kyselysta saatiin selville
myo0s se, etta alle 45 -vuotiaat henkil6t ovat myénteisempié hyonteisten
elintarvikekayton suhteen kuin yli 45 -vuotiaat. Ihmiset myds olivat sita mielta,
etté hyonteisia on helpompi lahestya, jos ne ovat elintarvikkeen joukossa
jauheena, silla hyonteisten ulkonakd ei ole houkutteleva. Hankkeen
koordinaattori Jaakko Korpela (2016) kertoo myos, etté kuluttajat pitavat
hybnteisia potenttiaalisina vaihtoehtoina ruokavaliossaan, koska ne ovat
proteiinipitoisia, ekologisia ja he arvostavat niiden uutuusarvoa. (Turun
Yliopisto 2016.)
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Osa suomalaisista ei ole kiinnostuneita kayttama&an hyonteisia
ruokavaliossaan ja Samuel Piha (2017) kertookin artikkelissaan
Hydnteisruoka ja kuluttajan psykologia-, ettd ihmisella ensimmaisen ajatus
hyodnteisten syonnista on inhotus ja yokkays. Hyonteiset liitetaan hyvin
helposti pilaantuvaan ruokaan seka likaan ja tAma juontaa juurensa jo esi-
isiemme aikaan (Piha, S. Tieteessa Tapahtuu. Hyonteisruoka ja kuluttajan
psykologia 2017). Inmiset valitsevat ruokansa yleensa maun, ulkonaon ja
tervellisyyden perusteella. Elintarvikkeita pidetaan vastenmielisena lahinna
niistd saamien mielikuvien perusteella ja yleensa ruoan vieroksumisen
taustalla on kuvitteellinen syy, eika kokemuksellinen. Kanadassa suoritettu
tutkimus osoitti, ettéa uusien elintarvikkeiden maistamiseen liittyi todella
vahvasti ihmisella olevat ennakkoluulot. Jos elintarvike synnytti ensimmaisena

tunteena inhoa, sita ei syoty. (Hulden 2015, 284.)

3.5 Ekologisuus

Sirkkojen syéminen on ekologinen vaihtoehto. Muiden elainproteiinien
kasvattaminen kuormittaa luontoa, aiheuttaa kasvihuonekaasuja ja kuluttaa
valtavasti vettd verrattuna sirkkojen kasvattamiseen. (Entocube 2017.)
Kasvihuonekaasuilla tarkoitetaan vesihdyrya, metaania, hiilidioksidia ja
typpioksiduulia eli toisin sanoen ilokaasua. Naudan kasvattaminen teuraaksi
aiheuttaa ilmastoon metaania, joka on toiseksi merkittavin paastd. Kaikista
eniten ilmastoon paatyy hiilidioksidia. Viela ei ole selvitty tarkkaan hyonteisten
luontoon paastamaa hiilidioksidi maaraé, mutta sen verran on selvitetty, etta
tiedetadn sen olevan huomattavasti pienempi, kuin lihakarjalla. (Hulden 2015
171-172, 174).

Feed for one kilo of protein Water for one kilo of protein Reproduction rate
o I 20 g 600000080008008 15001
LW []]]]] 6,7 kg W 000000 600L
v Il 3,3kg o s 3601L
ol | 1,7 kg A 1L

Kuva 1. Ekologisuus. (Entocube, 2017).

Entocuben verkkosivuilta |6ytyy taulukko, josta voi huomata, ettd esimerksi

naudan kasvattaminen vaatii yhté kiloa kohden 1 500 litraa vetta, kun taas
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sirkat vaativat vain yhden litran kiloa kohden (kuva 1). Koska hydnteisia
voidaan kasvattaa orgaanisella jatteelld, ympéariston haittavaikutukset ovat
minimaaliset ja jatteesta tulee hytdyke. Hydnteisten kasvattamisesta ei
myo6skaan paase juuri lainkaan kasvihuonekaasuja ja ammoniakkia
ymparistoon. Hyonteisistd on myds hyotya maanviljelijoille ja niiden avulla
pyritaan vahentamaan pelloilla, kasvimailla ja -huoneissa kaytettavia
hyonteismyrkkyja. (Hulden 2015, 65,166). Nain ollen sato on puhtaampaa ja

ilmastoon ei paase ylimaaraisia aineita.

3.6 Eettisyys

Eettisyys on kovin kaksijakoinen asia. Sirkkoja ei mielleta viela ruoaksi tai
tuotantokarjaksi, joten onko niiden tappaminen ja syéminen eettinen
vaihtoehto? Animalian verkkoartikkelin mukaan, ettd vaikka hyonteisten
hermosto poikkeaakin paljon nisakkaiden hermostosta, niin ovat kuitenkin
niiden aivojen perusrakenne sama. (Animalia 2017.) Eli hyOnteiset pystyvat
tiedostamaan ymparillaén tapahtuvia asioita, mutta niiden tuntemuksia kipuun
liittyen ei ole voitu todistaa. Elaimien oikeuksien kannalta tulisi arvostaa
eettisid nakokulmia, mutta hydnteisten tappaminen ravinnoksi ei ole
riippuvainen niiden hyvinvointiin liittyvista kysymyksista, eli toisin sanoen siita,
ettd karsiikd hyonteinen tappohetkella vai ei. (Huis & Tomberlin 2017, 373).
Hydnteiset teurastetaan syvajaadyttamalla jolloin ne vaipuvat horrokseen joka
on niille luonnollinen tila ja nain ollen sita pidetaén eettisempana vaihtoehtona.
(Toimitus, Aromilehti. Hyonteisravinnossa on viela suuria kysymysmerkkeja
2017). Eettisyys ei liity pelkastaan teuraaksi joutuvaan elaimeen, vaan myos
niiden parissa tydskenteleviin ihmisiin. Yhdysvalloissa sikoloissa
tydskentelevilla ihmisilla noin 25 % on astma tai muu keuhkosairaus ja
tyoskentely aiheuttaa myos neurologia ongelmia onnettomuuksien lisaksi.
(Hulden 2015, 179.) Hulden kertoo teoksessaan myds, etta eettinen
elaintenpito on ristiriidassa kasvihuonepaastojen kanssa. Esimerkiksi sikojen
luomutuotanto vaatii yli 30 % enemman energiaa, kuin sikojen tehotuotanto,
silla luomusikojen kasvattaminen vaatii enemman aikaa ja nain ollen myo6s

enemman syontirehua.
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3.7 Kiertotalous ja tarjonta

Kiertotalous liittyy myds hyonteisten kasvattamiseen. Kiertotalouden
keskeinen tehtava on vahentaa jatteen ja hukkien syntymistd. Suomessa Sitra
on kiertotalouden puolesta puhuja ja silla on tallakin hetkella menossa useita
eri hankkeita liittyen esimerkiksi ruokajarjestelmaan tai teknologiateollisuu-
teen. Sitra toimii myds rahoittajana Xamkin Sirkkaa Sopassa -hankkeessa,
jonka tarkoituksena on kehittad hyonteisten elintarvikekayttéon liittyvia
koulutuksia. (Xamk 2018). Sitran paatehtavana on ennakoida yhteiskunnan
muutoksia, tehda erilaisia kokeiluja, luoda toimintamalleja seka selvittaa
kehitysvaihtoehtoja. Sitran tavoitteet voidaan jakaa kolmeen osaan;
Hiilineutraalikiertotalous, uudistumiskyky seka uusi tytelama ja kestava
talous. (Sitra 2017.)

Barometrien avulla voidaan mitata ja kuvailla kiertotalouden nykytilaa ja
kehitystd. Barometrien eli mittareiden avulla saadaan taysin uutta tietoa
erilaisista nakoékulmista, mutta hyvien mittareiden kokoaminen ei ole helppoa,
silla kiertotalouden ymparist6- ja yhteiskunnalliset hy6dyt eivat ole itsestaan
selvyyksia. Kiertotalouden kehittama ratkaisu voi olla energiaintensiivisempaa
ja logistiikaltaan vaativampaa, jolloin sen ymparistovaikutus voi olla

negatiivisempaa. (Gaia 2015, 6)

Linnasen artikkelissa kerrotaan, etta kiertotalous maksimoi materiaalien,
komponenttien seké tuotteiden arvon mahdollisimman pitkdan. Kuluttajien
tulisikin painottua enemman jakamiseen, kierrattamiseen ja vuokraamiseen
kuin omistamiseen. (Linnanen, L. 2017, 15.) Kierotalous liittyy hydnteisten
kasvattamiseen siten, etta niiden kasvattamisesta ei synny juurikaan turhaa

jatettd, paastoja tai hukkaa.

Helsinkiin avataan toukokuussa 2018 ravintola, jossa aloitetaan testaamaan,
miten kiertotalous toimii suoraan ravintolan toiminnassa seka miten sita
voidaan hyodyntaé. Ravintolan omistajien Henri Alenin ja Tommi Tuomisen
mielesté alkutuotannossa, valmistuksessa ja kulutuksessa tulisi suorittaa
uusia ja erilaisia kokeiluja, jotta voidaan edistdd kestavaa kehitysta. Ravintola
on myos siita mielenkiintoinen, ettd annoksissa kaytettavat raaka-aineet ja

sirkat ovat kasvatettuja ravintolan sisatiloissa. Asiakas voi nahda muun
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muassa vesiviljelylla tuotettuja yrtteja ja salaatteja seka ilmassa kasvatettuja
perunoita. Ravintola pyrkiikin minimoimaan logistiikkaa, pakkausmateriaaleja,
havikkia sekd veden- ja energiankulutusta ja nain ollen ilmastonmuutokselliset

ongelmat ovat ratkaistuja. (Jussi Rasimus 2018, 9).

Suomessa ravintoloiden valilla ei suurta kilpailua ole. Etela-Savon alueella ei
ole viela montaa ravintolaa, jotka tarjoilisivat hyonteisia menussaan. Mikkelin
Amarillo oli ensimmainen ravintola Etela-Savon alueella, joka tarjoili sirkkoja
menukokonaisuutena, silla Gastropub Eino tarjoili vain hetken aikaa
annoksien lisukkeena sirkkanékkileipaa ja Bistro Holvi tarjoilee sirkkoja vain

alkusalaatin proteiinilisana.

Hydnteisia on tarjolla enemman paakaupunkiseudulla, mutta siellékin on vain
muutamia ravintoloita jotka tarjoilevat sirkkoja tai muita hyonteisia
annoksissaan; esimerkiksi Ravintola WILD. Kokki Henri Alen on suunnittelut
aukaisevansa ravintolan Helsinkiin, jonka yhteydessa héanella olisi oma
sirkkakasvattamo. Alen uskookin sirkkojen pontettiaalisuuteen ja ottaa sirkat
menussaan keskeiseen rooliin. (Karjalainen, M. Aromilehti Hydnteiset
nousevat Henri Alenin uuden ravintolan ruokalistalle 2018).

Hydnteiskokki Topi Kairenius (2018) kirjoittaa blogissaan erilaisista
suomalaisista ravintoloista, jotka tarjoilevat hydnteisia menuissaan.
Uusimmassa julkaisussaan "Bugs go WILD”, han kertoo helsinkilaisesta
ravintolasta, joka oli luonut kahdeksan ruokalajin menun hyonteisia kayttaen.
Kairenius uskookin, ettd noin kattava hydnteismenu on Suomessa ja
mahdollisesti koko maailmassa ennennakematon. (Kairenius, T. Bugs go
WILD 2018.)

3.8 Hydnteiset ammattikeittidissa

Ammattikeittiot voidaan jakaa viiteen eri kategoriaan; Keskuskeittio,
valmistuskeittid, komponenttikeittit, kuumennuskeittid seka jakelukeittio.
Ravintoloiden keittitt voidaan luokitella valmistuskeittidiksi, silla
valmistuskeittidissa kaikki ruoat valmistetaan itse ja raaka-aineet ovat
esikasiteltyja (Jeven 2015). Innovaatiojohtaja Mirja Longan (2017) mukaan

ammattikeittiot kulkevat ruokailutottumusten kehityksen karjessa.
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Kasvisruokatrendi lahti liikkeelle vahittaiskauppojen puolelta, koska niita ei
pystytty heti tuottamaan isoja maaria, mutta nyt ne nakyvat yha vahvemmin
suurkeittidissa. (Karjalainen, M. Aromilehti. Innovaatiojohtaja hillitsee intoa:
Hydnteisia saadaan viela odotella ruokapéytiin. 2017). Joten voidaan olettaa,
ettd sama tulee tapahtumaan myds hyonteisille. Gastro Helsinki -messu on
joka toinen vuosi jarjestettava tapahtuma ruoka-alan ammattilaisille ja Topi
Kairenius (2016) luennoi messuilla hydnteisten kaytettavyydesta. Han uskoo,
ettd ruoka-alan ammattilaisten kiinnostus hyonteissyontia kohtaan kasvaa ja
toivookin alan ihmisista sanansaattajia hyonteisravinnolle. Luennolla han
my06s opasti miten hyonteisia voidaan valmistaa ammattikeittidissa.
(Pietilainen, J. Vantaan Sanomat. Gastro Helsinki saa veden kielelle: Syo

sirkkoja ja printtaa oma ruokasi! 2016.)

4 TUOTEKEHITYSMENETELMA JA ASIAKASKYSELY

Paamenetelmana tassa opinnaytetydssa on tuotekehitys. Tuotekehityksen voi
lokeroida konstruktiiviseksi tutkismusmenetelmaksi, silla kontstruktiivisella
tutkimuksella tarkoitetaan innovatiivista menetelmaa, jolla pyritaan
ratkaisemaan yleisia tosi elaman ongelmia ja puutteita. (Lukka 2014).
Menetelma pitaa sisallaan tiedon hankkimista, ratkaisujen laatimista ja niiden
testausta, ratkaisun uutuusarvon osoittamista seka soveltuvuusalueen
laajuuden tarkastelua. Konstruktiivinen tutkimusmenetelma soveltuu parhaiten
konkreettisiin tuotoksiin kuten suunnitelmien, mallien ja mittareiden tekoon ja
se muistuttaa paljon innovaatioiden tuottamista ja palvelumuotoilua. (Ojasalo
ym. 2015.)

Tybssa kaytettiin tuotekehitysmenetelmaa, koska se soveltui parhaiten.
Tuotekehitysmenetelman avulla pystytdén kehittelemé&én muun muassa
toimiva menukokonaisuus. Opinnaytetydn menukokonaisuuden kehittdmisen
yhteydesséa suoritettiin lyhyttd asiakaskyselyd, jolla selvitettiin ihmisten
aikaisempia kokemuksia hyonteisten sydmisesta ja heidan suhtautumistaan
muun muassa hyonteisten ekologisuuteen ja eettisyyteen. Lomake sisalsi

monivalintakysymyksia jotka helpottavat vastauksien analysointia.
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Kyselylomakkeella on monia hyo6tyja; sen avulla voidaan keréata laaja
tutkimusaineistoa, se saastaa aikaa ja sen avulla voidaan tutkia suurta
ihmismaaraa ja voidaan kysya useaa asiaa. Haittapuolia myds on;
vastaamattomuus on yleisin haitta. Ihmisilla ei valttamatta ole aina aikaa jaada
vastaamaan lomakkeisiin tai heitd ei kiinnosta. Ei voi mydskaan koskaan olla
varma vastaajan rehellisyydesta. Kyselylomake voi olla taytetty vain nopeasti
ja kysymyksiin perehtymatta, jotta vastaaja péaasisi tilanteesta mahdollisimman
nopeasti pois. (Hotulainen 2017.) Marketta Kytdn (2000) mukaan perusehto
kyselyn laatimiselle on, ettéa tietd& mihin kysymyksiin haluaa vastauksia. Se
vaatii perehtymista aiheen kirjallisuuteen seka aikaisempiin tutkimuksiin.
(Kyttd, M. Maa-aalto. Kyselylomake 2000.) Tuotekehitys on toimintaa ja
prosessointia jonka tavoitteena on kehittda uusi tuote, palvelu tai
tuoteparannus. Nykypéaivana puhutaan paljon innovaatiosta, joten prosessin
lopputulosta voidaan kutsua innovaation tulokseksi tai tuotteeksi.
Tuotekehityksessa on tarkeda luova tydskentely ja ongelmanratkaisukyky.
Tuotekehityksessa voi tulla vastaan myo6s haasteita ja ongelmia ja suurimpia
ongelmantuottajia ovat aikapaineet, talous seka yksityiskohdat. (Hietikko
2008, 15-16.) Tuotekehityksia tulisi tehda usein, jos yritys haluaa menestya.
Kuluttajat haluavat uusia asioita, joten jos yritys ei uudista tuotteitaan/
palveluitaan tarpeeksi usein, niin ne vanhenevat ja myynti viahenee ja lopulta
loppuu kokonaan. Tuotteiden kehittamista ja uusien tuotteiden/palveluiden
suunnittelu ja tuottaminen ovat suuria kilpailu- ja markkinaetuja. Asiakkaat
arvostavat luovuutta, yksilollisyytta seka joukosta erottumista. (Jokinen 1999,
9.)

Tuotekehityksessa on voi olla useita menetelmi&, mutta paapiirteet ovat
jokaisessa kehitystydssa sama. Tuotekehitys aloitetaan huomaamalla
tuotteen/palvelun puute ja/tai kehittdmistarve. Prosessin jokainen askel ja
yksityiskohta tulisi kirjata yl6s mahdollisten ongelmatilanteiden varalta.
Aloitusvaiheessa yritys kaynnistaa tuotekehityshankkeen, jossa selvitetaan
tuotteen/palvelun kustannuksia, markkinointia, mahdollisia tuottoja seka
ekologisuutta. (Hietikko 2008, 14). Prosessin kaynnistamisen jalkeen
aloitetaan luonnostelu, jossa suunnitellaan mahdollisia ratkaisumalleja sek&
selvitetddn olennaisia ongelmia liittyen tuotteeseen/ palveluun. Jos
mahdollisia ratkaisumalleja on useampia, valitaan niista mahdollisesti parhain

ja aloitetaan testaukset ja prototyyppien luonti.
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Lopullisen prototyypin ollessa valmis voidaan lahtead testaamaan
tuotetta/palvelua. Prototyyppi voidaan tehda tuotteen ominaisuuksien
selvittamiseksi ja raaka-ainekuluja varten. (Jokinen 1999, 98). Testauksilla
voidaan todeta viela tuotteen mahdollisia puutoksia ja hyotyja ja korjata
mahdollisia vikoja. Onnistuneen tuotetestauksen jalkeen on hyva lahtea
markkinoimaan tulevaa tuotetta ja mahdollisesti paastaa asiakaskuntaa
kokeilemaan tuotetta ja antamaan arvionsa. Tassa vaiheessa voidaan viela
tehda viime hetken muutoksia, jos niitéa on tarve tehda. Aivan viimeisena
vaiheena on tuotteen/palvelun hyvaksyttaminen, yksityiskohtien hiominen ja
korjaaminen seka myyntiinotto. Tuotekehitysprosessi on onnistunut, jos

tuotteen/palvelun myynti on kannattavaa ja menestyvaa.

5 MENUN TUOTEKEHITYS

Opinnaytetydssa sovellettiin tuotekehityksen peruskaavaa. Huomasin
puutteen Mikkelin ravintoloissa hydnteisten kaytossa, jonka perusteella
aloitettiin suunnittelemaan ja kehittelemaan toimivaa menukokonaisuutta.
Menussa kaytettiin suomalaisia kotisirkkoja. Tuotetestauksien jalkeen ja
menun ollessa valmis, menua markkinoitiin vilkkaassa kauppakeskus
Stellassa péaéasidisena. Menun markkinoinin yhteydessa ihmisilla oli
mahdollisuus maistaa kotisirkkoja seka vastata lyhyeeseen asiakaskyselyyn,

jossa selvitettiin heidan mielipiteitédan liittyen hydnteisravintoon.

5.1 Prosessin aloitus ja tuotestaus

Tuotekehitysta lahdetaan suorittamaan, kun huomataan tuotteen ja/tai
palvelun puutos tai kehittamisen tarve. Tassa tapauksessa oli tarve kehittaa
sirkkoja siséltavd menukokonaisuus. Prosessi aloitettiin kirjoittamalla paperille
mieleen tulleita annosideoita ja siina hyddynnettiin Amarillon jo olemassa
olevaa a la carte -listaa, jotta ravintola voisi kayttda myytavissd annoksissa
keittiosta loytyvia raaka-aineita ja ndin minimoida raaka-ainekuluja. Kun
ideapaperilla oli tarpeeksi vaihtoehtoja, se esiteltiin keittiopaallikolle jonka
kanssa huonot vaihtoehdot karsittiin ja parhaimmat valittiin ja valittuja

annoksia aloitettiin tuotetestaamaan.
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Tuotestaaminen on yksi osa tuotekehitysta. Kyseisilla testeilla ja toiminnoilla
pyritaan tekemaan tuote/palvelu lopulliseen muotoonsa jotta voidaan
paremmin huomioida tuotteen ja/tai palvelun puutokset ja korjata ne.
Tuotetestaukset suoritettiin Veera Lapin kanssa, joka toimii keittiopaallikkona
Mikkelin Amarillossa. Han myds kehitti annoskortit muulle keittion
henkilokunnalle valmiista tuotteista. Valitsimme testattavat annokset
paaasiallisesti raaka-ainekustannuksien perusteella. Tuotteita oli hyva testata,
silla nain saatiin tietoa sirkkojen kypsennyksestd, maustamisesta ja

koostumuksesta.

Tuotteiden valmistus aloitettiin annos kerrallaan ja kotisirkkoja maistettiin
erilaisten salsojen ja mausteiden kanssa. Lopullisten tuotteiden ollessa
valmiita, suoritettiin silla hetkella tydévuorossa olleille tyontekijoille
aistinvaraista arviointia suullisesti. Aistinvarainen arviointi pitda sisallaan
maistettavan tuotteen ulkon&én, tuoksun ja/tai hajun, maun, lampétilan seka
rakenteen arvioimista. Ihminen saa ensivaikutelman tuotteesta nako- ja
hajuaistinsa avulla, jonka perusteella tuote hyvaksytaan tai torjutaan. Tuotteen
maistamis- ja koskemishetkella muut aistit voivat muuttaa saatua
ennakkovaikutelmaa. Siksi tuotteiden ja annoksien tulee olla esteettisesti
houkuttelevia. Pelkastaan jo nakéhavainnoilla voidaan arvioida tuotteiden
kokkareisuutta, huokoisuutta, juoksevuutta, sakeisyytta seka tasaisuutta.
Ulkon&aon perusteella voidaan tehdé havaintoja myds lampdtilasta; hoyry
kertoo lammadsta ja astian huurtuminen jaisesta kylmyydestéa. (Parkkinen ym.
2008, 11, 24-25.)

Paikalla olleet tarjoilijat ja kokit pitivat annoksista ja heidan suosikikseen nousi
paaruoka, eli sirkkahampurilainen. He pitivat annoksen rakenteesta, mausta
seka siitd, etta sirkat olivat jauhettuina pihvimassan seassa, silla se teki
syOmisesta helpompaa. Heidan mielestaan alkuruoka oli kaikista
houkuttelevin ja jalkiruoan yksinkertaisuudesta pidettiin. Suurin osa
henkilokunnasta ei ollut koskaan aikaisemmin sydnyt sirkkoja, joten heilla oli
ennakkoluuloja annoksien liittyen. Oli kuitenkin ilo huomata, etta he paasivat

niista yli ja pitivatkin sirkkojen mausta.
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5.2 Asiakaskysely

Paasidisenad 31.03.2018 suoritettiin Kauppakeskus Stellassa asiakaskyselya
sirkkojen kaytettavyydesta elintarvikkeena seka samalla mainostettiin tulevaa
sirkkamenua. Kyselyn ohessa maistiaisena oli fajitas-maustettuja sirkkoja,
joiden kanssa oli tarjolla salsa verdeé. Salsa verde on salsa, joka sisaltaa
tomatilloa, chilig, sipulia, lime& seka korianteria. Lopulta salsa verde jatettiin
maistatusannoksesta pois, silla moni maistaja kommentoi, etta salsan maku
peittda sirkan omaa makua. Paikalle saapuneet ihmiset saivat kuitenkin
halutessaan sirkan kanssa salsaa. Maistatuksen tarkoituksena oli saada
ihmisia maistamaan sirkkoja seké auttaa heitd paaseméaan eroon
ennakkoluuloistaan hydnteisia kohtaan. Kaikkien kyselyyn vastaajien kesken
arvottiin lahjakortti Mikkelin Amarilloon ja se kannatti, silla arvonta houkutteli
paikalle ihmisia ja heréatti heidan mielenkiintonsa. Tavoitteena oli kerata
minimiss&én sata vastausta, mutta parin tunnin aikana kauppakeskus hiljeni
sen verran, etta ei ollut enaa kannattavaa pitaa maistelu- ja kyselypistetta

toiminnassa.

Tietoa kerattiin lyhyella lomakkeella, jossa kysyttiin vastaajan ikaa,
aikaisempaa kokemusta hyonteisten syonnista, missa paikassa ja
minkalaisena rakenteena sdisi mieluiten hyonteisia ja omaa suhtautumista ja
mielipidetta hyonteisten kasvatukseen ja sydomiseen liittyen (Ks. Liite 2).
Vastaajan oman suhtautumisen arvioiminen oli osalle hankalaa, silla sirkkojen
kasvatus ja sydminen on vield niin uutta, ettéd he eivat olleet tietoisia
esimerkiksi sirkkojen eettisista tai ekologisista vaikutuksista. Vastauksia sain

kuitenkin yhteensa 56 kappaletta.

Hietikko (2008, 57) kertoo, ettd tehokkain tiedonkeruu tapahtuu aina
kontaktissa asiakkaisiin ja se tulisi suorittaa autenttisessa ymparistossa.
Tarvittavaa tietoa saa myos tarkkailemalla asiakasta, kun he kokeilevat
tuotetta. Maistatuksien avulla voidaan helposti keréta asiakkaiden ensikaden

kokemuksia ja mielipiteita.

5.3 Kyselyn tulokset

Kysymyksia oli yhteensa viisi ja vastaajien ik jakautui alle 15 -vuotiaista — yli

55 -vuotiaisiin. Kyselyn ajankohtana oli aamupaiva ja péaiva, jolloin ihmisia ol
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paljon liikkeella. Kysely koostui kahdesta monivalintakysymyksesté, yhdesta
arvioinnista ja yhdesta kyllé/ei -kysymyksesta, johon oli tarkentava

kysymysvaihtoehto.
Vastaajien ikdjakauma
viss
ate1s [
0 5 10 15 20 25

W Vastauksia 56 kpl

Kuva 2. lIkdjakauma.

Uskon, etta arvonta seka kyselynajankohta vaikuttivat vastaajien
ikdjakaumaan (kuva 2). Vastaajista melkein puolet olivat yli 55 -vuotiaita ja
toiseksi eniten vastaajia oli yli 35 -vuotiaita. Myds muutamat alle 15 -vuotiasta
vastasivat kyselyyn. Paivalla kello 12 oli eniten elakelaisia paikalla ja heita
kiinnosti kovasti arvonta ja he tayttivatkin lomakkeen mielell&én, jotta voisivat
osallistua arvontaan, mutta sirkat jaivat huomioimatta. Myos lapsiperheita oli
paljon liikkeella ja perheiden lapset olivat kiinnostuneita tarjottavista sirkoista.
Maistatus- ja kyselypisteella kavi todella paljon ihmisia, mutta harva halusi
jadadda vastaamaan kyselylomakkeeseen arvonnasta huolimatta. Eniten
maistajia l6ytyi 26—35 -vuotiaista seka yli 35 -vuotiaista. Sirkkojen
ajankohtaisuuden vuoksi ihmiset mielellaéan jaivat kanssani keskustelemaan
niiden kasvatuksesta ja syomisesta. Osa myds kertoi henkilokohtaisiaan

hyonteisten syomiskokemuksiaan ulkomailta.
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Onko henkilé maistanut hyonteisia aikaisemmin?

Ei

Kylla
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W Vastauksia 51 kpl

Kuva 3. Aikaisempi kokemus.

Suurin osa maistelu- ja kyselypisteella kayneista henkildista ei ollut maistanut
hyonteisia missaan muodossa aikaisemmin. Vastauksia tuli yhteensa 51,
joista 13 olivat myoénteisia ja 38 kielteisia (kuva 3). Jos vastaaja kertoi
syoneensa hyonteisia aikaisemmin, tarkensin kysymysta. Tarkentava kysymys
pyysi vastaajaa kertomaan minkalaisessa tuotteessa han on hyonteisia syonyt
aikaisemmin. Suurinosa vastaajista kertoi syoneensa sirkkoja sellaisenaan ja
vastauksissa oli myos jalkiruokabrownieta, salaatin lisukkeita, leipaa,
proteiinipatukkaa seké friteerattuja muurahaisia. Suurin osa sirkkojen

syonnista sellaisenaan oli tapahtunut ulkomailla.

Missa henkil6 soisi mieluiten hydnteisia?
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Kuva 4. Paikka.

Tassa kysymyksessa vastaajalla oli mahdollisuus valita useampi vaihtoehto,
joten vastauksia tuli yhteensa 72 kappaletta. Valtaosa vastaajista, eli 30
vastausta, soisi hyonteisid mieluiten ravintolassa valmiina annoksina tai
lounaalla buffet poydasta. Toiseksi eniten tuli vastauksia hydnteisten
syomiseen kotona, eli 24 vastausta. Ihmiset mielelladn valmistaisivat
hyonteisruokia kotonaan. Pieni maaréa vastaajista soisi hyonteisia mieluiten

pikaruokaloissa tai ei ollenkaan (kuva 4).

Missa muodossa henkild sdisi hyonteisia mieluiten?

Ei ollenkaan

Jauheena

o
[62]
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Kuva 5. Koostumus.

Tutkimukset ovat osoittaneet, ettéd ihmiset soisivat hydnteisid mieluiten
jauhettuina, mutta tahan kysymykseen suurinosa (26 kappaletta) vastaajista
kertoi, etta soisi hyonteisia mieluiten kokonaisena (kuva 5). Jauhetut
hyonteiset ovat myds ihmisten mieleen, silla jauhettu hyénteinen
elintarvikkeen seassa on ihmisille helpompi lahestymistapa. Jauhetussa
hyonteisessa on samat hyddyt, kuin kokonaisissakin. Ne sisaltavat paljon
kuitua kuoressa olevan kitiinin takia, paljon proteiinia ja B12- vitamiinia.
(Hyonteisravinto 2017.) Kokonaiset ja jauhetut hyonteiset saivat paljon
vastauksia ja vain seitseméan vastaajaa kertoi, etta ei sdisi hyonteisia

ollenkaan.
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Suhtautuminen hydnteisruokaan

Hyva proteiininlahde

Eettinen valinta

Ekologinen kasvatustapa

Ekologinen valinta

o

0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

B Vastauksia 56 kpl

Kuva 6. Suhtautuminen.

Viimeisessa kysymysosiossa pyysin vastaajia arvioimaan omaa
suhtautumistaan hyodnteisruokaan ja sen kaytettavyyteen asteikolla 1-5. (1=
taysin erimieltd, 3= en osaa sanoa, 5= taysin samaa mielta.) Laskin jokaisen
vastauksen keskiarvon ja jokainen kategoria ylitti keskiarvon. Eettisyys sai
pienimmé&n keskiarvon 3,7 ja vaihtoehtoinen seka hyvé proteiininlahde sai
suurimman eli 4,7 (kuva 6). Hyvalla proteiininlahteella tarkoitetaan hydnteisten
proteiinipitoisuuksia, eettiselld valinnalla hydnteisten teurastusta, ekologisella

kasvatustavalla ja -valinnalla ymparistoasioita.

Useat vastaajat eivat olleet kovin tietoisia viela esimerkiksi sirkkojen
kasvatustavasta, jolloin he ei eivat osanneet vastata juurikaan mitaan
ekologiseen kasvatustapaan. Kerroin lyhyesti ja suullisesti sirkkojen
kasvattamisesta heille jotka siitd kysyivat. Inmiset eivat olleet mydskaan
kovinkaan tietoisia hyonteisten eetisyydestad, mutta he olivat kuitenkin hyvin
tietoisia esimerkiksi sirkkojen suuresta proteiininpitoisuudesta ja se saikin
suurimman keskiarvon vastaajien kesken.

5.4 Markkinointi

Menun markkinoinnissa hyédynnettiin sosiaalista mediaa, sirkkojen
maistatusta seka vuorovaikutuksessa tapahtuvaa keskustelua. Sirkkojen
maistatus ja mahdollisten asiakkaiden kohtaaminen oli tarkein ja kannattavin
hetki, silla Hietikon (2008, 55-56) mukaan asiakkaalla on hyvin tarkea osa
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tuotekehityksen prosessissa. Vaikka asiakkaat eivat valttamatta osaa kertoa
millaisia ominaisuuksia tuotteella pitaisi olla tai mink&laisia tuotteita yrityksen
pitaisi kehittaa tai luoda, pystyvat he kuitenkin antamaan informaatioita
asioista, jotka he tuntevat ja mista heilla on jo ennestaan kokemusta. Nama
kokemukset ja tuntemukset pohjautuvat ongelmiin ja tarpeisiin, joita he ovat
kokeneet edellisia ja vastaavia tuotteita kayttaessaan. Markkinointi tulisi
aloittaa hyvissa ajoin, jotta mahdollisimman moni nakisi ja kuulisi asiasta ja

nain ollen myyntia olisi enemman.

Markkinoinnilla on suuri vaikutus myynnin edellytykseksi. Menua aloitettiin
mainostamaan aluksi eri sosiaalisen median kanavissa, kuten Facebookissa
ja Instagramissa. Mikkelin Amarillolla on sosiaalisessa mediassa laaja
seurantakunta, joten monet nakivat kyseenomaisen mainoksen. Myds itse
jaoin tilapaivityksen Facebookiin ja se herétti paljon keskustelua ja
tilapaivityksen jakamista. Laitoin myds Instagramiin tarinaosioon vuorokauden
kestavan mainoksen ja sen nakivat noin 200 henkiléa. Jotta lisanakyvyys oli
mahdollista, toimitettiin valmiit tuotenimet seka -selosteet OK Suur-Savon
omaan markkinointitoimistoon, jossa he suunnittelivat naytoilla pyorivat
mainokset, menut kuvineen seka sosiaalisessa mediassa kaytettavat

mainokset (Ks. Liite 1). Naytot sijaitsevat Etela-Savon S-ryhman ravintoloissa.

6 SIRKKAMENUN MYYNTI

Luomani sirkkamenu tuli myyntiin tiistaina 3.4.2018 ja menua myytiin niin
pitkaan kuin sirkkoja riitti. Aluksi suunniteltiin, ettd menua myytaisiin noin viisi
paivaa, jolloin voidaan arvioida tuotteiden myyntia ja sen kannattavuutta,
mutta sirkkojen sailyvyys ei ole kovin pitka, joten sita ei tehty. Jokainen myyty
annos tallentui Amarillon omaan tietojarjestelmaan tietokoneille, joista oli
helppo seurata myytyja maaria. Kotisirkkoja ei ollut kovin moneen annokseen

varattu, joten ne loppuivat nopeasti kesken.

Alkuruoka myytiin loppuun viidessa paivassa ja paaruoka kuudessa. Jalkiruo-
kaa ei myyty niin nopeasti , mutta sekin oli jo reilun viikon paasta loppu.
Alkuruokaa myytiin yhteensa 16 kappaletta, padruoan hampurilaista 15

kappaletta ja jalkiruokaa yhdeksan kappaletta.
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Tuotteiden kysynta yllatti ja osa asiakkaista ei ehtinyt paasta maistamaan
sirkkatuotteita. Suunnitelmissa on nostaa menu uudelleen myyntiin

syksymmalla 2018, silla kesalle on suunnitelmissa muita kamppanjoita.

Menussa kaytetyt kotisirkat tilattiin Kotkan Muurahaiskaupasta, joten sirkat
olivat taysin kotimaisia ja turvallisesti kasvatettuja. Sirkat toimitettiin
pakastettuina ja kuivattuina ravintolaan. Kotkan Muurahaiskauppa tarjoaa
kuluttajille my6s muita hyonteisia. Esimerkiksi mustia skorppiooneja ja matoja.
Muurahaiskauppa haluaa tuotteillaan lisata ihmisten tietoutta hyonteisten
kaytettavyydesta ja niiden syomisesta. (Muurahaiskauppa Oy 2018).

Suunnittelemani menukokonaisuus piti siséllaén yhden alku-, paa- ja
jalkiruoan. Alkuruokana tarjoiltiin soft tacoja. Tacojen taytteena oli kotisirkkaa
ja mangosalsaa ja annoksen sivussa oli salsa verded. Annoksessa sirkat
olivat 6ljyssa paistettuja seka maustettuja fajitas-mausteella. Sirkkoja ol
yhteensa 20 grammaa per annos (kuva 7). Annos jakoi mielipiteita puolin ja
toisin. Suurimalle osalle sirkassa olevat jalat eivat tuottaneet ongelmaa, mutta
osalle sy6jaa jalat jaivat hampaiden valiin tai kurkkuun kiinni. Maun ja kokonsa
puolesta annos oli kuitenkin hyva.

Kuva 7. Alkuruoka soft taco crickets.
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Paaruokana tarjoiltin hampurilaisia, joiden valissa oli sirkka-h&rpapapupihvi.
Pihvimassa sisalsi viisi prosenttia paistettuja sirkkoja, jotka olivat yleiskoneella
jauhettu harkapapujen ja mausteiden kanssa tiiviiksi massaksi. Pihvi
friteerattiin rasvakeittimessa, jolloin siihen saatiin mukavan rapea pinta ja
pehmea sisus. Hampurilaiset olivat asiakkaiden mielesta helppoa syotavaa,
silla sirkat eivat ndkyneet niissé ja sirkkapitoisuus ei ollut kovin suuri (kuva 8).

Paaruoan nimi tulee espanjasta. Grillo tarkoittaa sirkkaa ja faba harkapapua.

Kuva 8. Paaruoka Grillofaba.

Jalkiruokana oli rockyroad (kuva 9), joka sisélsi pahkinaa, vaahtokarkkeja
sek& maustamattoamia sirkkoja. Jalkiruoka valmistettiin valmiiksi GEO-
vuokaan, josta leikattiin tilauksen tultua sopiva annospala asiakkaalle.
Annoksesta pidettiin, mutta se ei loppujen lopuksi myynyt niin hyvin, kuin alku-

ja paaruoka.
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Kuva 9. Jalkiruoka rocky cricket.

Kotisirkat ovat kalliita, joten annoksiin ei voitu niita kovin paljon annostella,
jotta kulut ja ulosmyyntihinnat olisivat inhimillisid. Sirkkojen myyntihintaan
vaikuttaa se, etta sirkkojen kasvattaminen ja keradminen ei ole koneistettua,

vaan kaikki tehdaan kasityona.

Annoksien kateprosentti tulisi olla ainakin 75 %, joka on yleinen prosentti
Mikkelin Amarillon annoksissa. Alkuruoan raaka-ainekustannukset olivat 2,83
euroa ja niiden myyntihinta oli 10,20 euroa. Paaruoan kustannukset olivat 2,67
euroa ja myyntihintana oli 15,90 euroa. Jalkiruoan kustannukset puolestaan
olivat 1,53 euroa ja myyntihinta 4,50 euroa. Annoksista sai euron — 1,50 euroa

alennusta, jos asiakas omisti S-etukortin.

Asiakkailta oli tarkoitus kerata mielipiteita kirjallisesti Mikkelin Amarilossa
sirkkamenun annoksista ja olinkin luonut lyhyen aistinvaraisen
kyselylomakkeen heille, mutta emme lopulta ottanetkaan sita kayttoon, silla
kiireessa tarjoilijalla ei olisi valttaméatta aikaa selittéa mika kyselyn tarkoitus on
ja en usko, etta kovinkaan moni olisi sydmisen aikana kiinnostunut tayttdmaan
lomaketta ja arvioimaan annosta. Suullista palautetta kuitenkin onnistuttiin
keraamaan muilta tarjoilijoilta ja asiakkailta ja palaute oli pdaosin positiivista.
Moni yllattyi sirkkojen mausta ja koostumuksesta positiivisessa mielessa ja

muutamia haittasi sirkkojen jalat, jotka jaivat kutittelemaan kurkkua.
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Hydnteisannoksien nopealla loppumisella voidaan todeta se, etta
hyonteistuotteille on kysyntaa Etela-Savon alueella Mikkelissa. Mikkelin
ravintolat alkavat hiljalleen innostua hyonteisista ja eri toten sirkoista ja niiden
kayttamista annoksissa joko lisukkeena tai paaproteiinina. Mikkelin
Amarillossa on tarkoitus nostaa lista takaisin myyntiin syksylla ja samoihin
aikoihin Gastropub Eino on suunnittelut hyonteismenua myyntiin. Hyonteisten
sydminen ja kayttdminen on viela uutta, joten harva uskaltaa rikkoa rajojaan.
Olen erittain tyytyvainen, etta itse uskalsin lahtea toteuttamaan menua ja

tassa tapauksessa se oli todella kannattavaa ja positiivista.

Tuotekehitysta ajatellen opinnaytetyoni seurasi hyvin kehitystydon menetelmia
ja runkoa. Onnistuin kehittelem&éan toimivan menun, josta asiakkaat ja
Mikkelin Amarillon henkilokunta pitivat. Asiakaskyselyssa olisi voitu kysya
my0s vastaajan asuinpaikkaa, jolloin olisi saatu tarkempaa tietoa siitd milla
alueella on eniten/vahiten menekkia hyonteisille. Annoksien kehittamiseen ja
tuottamiseen voisi perehtya tulevaisuudessa enemman ja luoda sen pohjalta

uusia annoksia ja kehittda uusia valmistusmenetelmia.

Uskon, etta tyéstani on enemman hyotya silloin, kun hyonteiset ovat
yleistyneet ja tulleet jo osaksi ihmisten arkiruokaa. Opinnaytetydtani voidaan
kayttaa hyvana vertailukohtana esimerkiksi vuoden paasta saataviin tietoihin.
Omasta mielestani ihmisten tulisi enemman perehtyé vallitsevaan
ilmastonmuutokseen ja keinoihin, joilla sitéd voidaan ehkaista. Hyonteisten
sydminen auttaa ilmastoa ja luontoa sen paastottomyyden takia. Pienilla

teoilla voidaan auttaa jo paljon.
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Fajitas maustettuja éirkkoja. mangosalsaa‘ja salsaverdea.

9.00€ /10,20€
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Hampurilaissampylan valissa sirkka-harkispihvi,
pico de gallo- salsaa, jadsalaattia ja paprikamajoneesia, b
\ lisdksi ranskalaisia. %
® (¢
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14,50€ / 15,90€

R R L TR
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Rdcky Road tuunattﬁna sirkoilla.

3,90€ / 4,30€

** Kotisirkat voivat atheutiaa allergisiareaktiofts, jos oletalleryinen dyridisille.
**Sirkat vt kotimaisia kefisirkkeja Kobkan Musrahaiskaspasta n

[, /((\\




35
Liite 2
Ika Alle 15v. 16-25v. 26-35v. Yli 35v., |Yli 55v.
Kylla Ei
*Oletko maistanut hydnteisia aikaisemmin?

Jos kylla, niin missa tuotteessa?

*Missa tilanteessa soisit mieluiten hyonteisia sisaltavaa ruokaa?

Pika-ruokalassa Ravintolassa/Lounaalla Kotona

*Minkéalaisessa muodossa sdisit hydnteisid mieluiten?
Jauheena Kokonaisena En ollenkaan
*Suhtautuminen hyodnteisruokaan (Arvioi 1-5).

(1= taysin erimieltaq, 3= en osaa sanoa, 5= taysin samaa mielta).
Hydnteiset ovat ekologinen valinta

Hydnteiset ovat eettinen valinta

Hydnteisten kasvatus on ekologista

Hydnteiset ovat hyva proteiininlahde

Haluan osallistua lahjakortin arvontaan.
Etunimi & puhelinnumero




