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Tassa opinnaytetydssa selvitettiin kotisirkkojen hyvaksyttavyytta ravintolaruuaksi.
Opinnaytetyon aiheen valinta syntyi, kun Evira vapautti 1.1.2018 kotisirkan
elintarvikemarkkinoille Suomessa. Opinnaytetydn empiirinen osa toteutettiin helmikuussa
2018 ja asiantuntijahaastattelu toukokuussa 2018.

Opinnaytetyodssa tutkitan milla perusteella, missd muodossa ja milla reseptiikalla
sirkkaruoka hyvaksytaan. Opinnéaytetyon toimeksiantaja on espoolainen EntoCube Oy,
joka on hydnteisten kasvatukseen erikoistunut yritys, joka painottuu kotisirkkaan (Acheta
Domesticus).

Asiaa tutkitaan empiirisesti jarjestamalla pop up -ravintola Haagan kampuksella, jossa
tarjoiltiin kahta sirkka-annosta ja jarjestettiin kysely restonomiopiskelijoille, seka tehtiin
strukturoitu asiantuntijahaastattelu ravintoloitsija Henri Alénille. Kyselyn tarkoituksena oli
kerata mielipiteita sirkka- ja hyonteisruuasta tulevilta hotelli- ja ravintola-alan paattajilta.
Na&in saatiin tietoa, miten he tekevat paatdksia omissa valinnoissaan vapaa-ajallaan ja
toissd. Haastattelun tarkoituksena oli saada tietoa sirkkaruuasta ravintola-alan
asiantuntijalta, joka itse kayttaa sirkkoja annoksissaan.

Tutkimuksessamme selvisi, etta sirkkaruuan saaminen osaksi normaalia ruokavaliota vie
aikaa, mutta ilmastonmuutokseen ja vaeston liikakasvuun liittyvien ongelmien myé6ta
vaihtoehtoisten proteiininlahteiden hyvaksyminen ja kehittaminen tulee olemaan léhes
vaistamatontd, ja sirkkojen ominaisuudet kasvatuksessa ja ravintoarvoiltaan tulevat
nousemaan arvoonsa.

Talla hetkella on muutamia kokeellisia ja tieta nayttavia ravintoloita, joissa sirkkoja
tarjoillaan tai oletettavasti voitaisiin tulla tarjoilemaan. Kysynnan taytyy kuitenkin kasvaa
huomattavasti, ennen kuin sirkkojen massatuotantoa voidaan kehittéa ja sita kautta
saadaan tuotettua ravintoloille.

Restonomiopiskelijat suhtautuivat pop up -ravintolassa tarjoiltuun annoksiin ja sirkkaruuan
tulevaisuuteen todella mydnteisesti, mutta vastaajien joukko koostui vain pienesta,
uskaliaasta osasta verrattuna siihen, kuinka monta vastaajaa olisi ollut mahdollista saada.
Se kertoo hyvin yleisestad mielipiteesté sirkka- ja hyonteisruokaa kohtaa — ei olla viela
valmiita ja ruokaneofobiaa hyonteisruokaa kohtaan |0ytyy.

Asiasanat
Hydnteisruoka, kotisirkka, ruokaneofobia, hyvaksyttavyys, sirkkaruoka
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyd on tuotettu yhteistytssé hyonteiskasvatusteknologiaan erikoistuneen
EntoCube Oy:n kanssa. Opinnaytetyon tarkoituksena on tutkia miten restonomiopiskelijat
suhtautuvat sirkkoja sisaltaviin ruoka-annoksiin ja aikovatko he kayttaa sirkkoja
tulevaisuudessa. Restonomiopiskelijat valmistuvat esimiestehtéviin ja heidan
mielipiteensé antavat osviittaa sirkkaruuan tulevaisuudesta matkailu- ja ravintola-alan

yrityksissa.

Opinnaytetydmme paéatavoitteena on saada selville, kuinka restonomiopiskelijat
suhtautuvat sirkkoihin ruokana. Alaongelmina on kehittaa reseptiikkaa, selvittaa miten
miellyttavina pop up -ravintolassa tarjoiltuja sirkkoja pidetaan ja millaisina
restonomiopiskelijat nakevat sirkkaruuan tulevaisuuden omissa valinnoissaan.
Haastattelimme ravintoloitsija Henri Alénia, joka oli haastattelun aikaan lanseeraamassa
ravintola Ultimaa — tulevaisuuden ruuantuotannon tiennayttajaa. Ultimassa yhtena raaka-

aineena kaytetaan kotisirkkaa.

Hydnteiset ruokana on kasvava trendi. Hyonteisravinnon hyvaksyttavyytta tutkiessa nousi
sen edistgjaksi esille kaksi megatrendia: yleinen kulutuksen kasvu ja maapallon
resurssien vaheneminen sekéa ilmastonmuutos. Toisaalta eldinten oikeuksia ajavat

jarjestot toivovat ihmisten pidattaytyvan kaiken eldinperaisen ravinnon kaytosta.

Uusi Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus uuselintarvikkeista (EU) 2015/2283 tuli
voimaan vuoden 2015 lopussa ja sitd on sovellettu taysimaaraisesti 1.1.2018 alkaen.
Hyonteisilla ei ole ollut EU:n alueella merkittavaa kayttohistoriaa elintarvikkeena ennen
vuotta 1997. Hyodnteisten aikaisemman kayton on estéanyt uuselintarveasetuksen (EY) N:o
258/97 artiklan 1 sanamuodon "elaimista peraisin olevat elintarvikkeet”
tulkinnanvaraisuus. Muutamat jasenvaltiot ovat tulkinneet sen niin, etta kokonaiset eldimet
eivat kuulu uuselintarvikelainsaadannon piiriin. Maa- ja metsatalousministerion esitti
syyskuussa 2017 Eviralle tulkinnan muuttamista siten, etta hyonteisten ei katsota
kuuluvan asetuksen piiriin. Tulkintaa muutettiin, eivatkad kokonaisena myytavat hyonteiset
kuulu enaa kiellettyihin elintarvikkeisiin, eli hyonteistuotantoa voidaan pitaa siis laillisena
elintarviketuotantona. Nain ollen hyonteisiin sovelletaan siis kaikkia

elintarvikelainsaadannon edellytyksia seka valvontaa. (Evira 2018, 4.)

Lakimuutoksen myo6ta Suomessa onkin alettu puhua enemman hydnteisruuasta ja

vahittaiskauppoihin on tullut myyntiin hydnteisia sisaltavia elintarvikkeita



proteiinipatukoista leipdan. Suomi on hyonteissyonnin karkimaita, poikkeuksellisesti
pohjoisia naapurimaitaan edella ruokatrendin suhteen (Alén 2018.).
Hydnteiskasvattamoita on noussut useita ja talla hetkella Suomessa on 50 rekisteroitya
hyonteiskasvattamoa. (Viilo 2018.) Elintarvikekayttoon hyvaksyttyja lajeja on seitseman,
joista yksi on kotisirkka (Evira 2018, 5).

Opinnaytetydémme painottuu sirkkoihin, mutta selvitimme myds muiden hydnteisruokien
hyvaksyttavyytta eri muodoissaan. Tydémme tulokset saavutettiin kvantitatiivisella
tutkimusmenetelmalla. Osana opinnaytetydta on helmikuussa 2018 Haaga-Helian
Valopihalla toteutettu kaksipaivainen pop up -ravintola, jossa tarjottiin sirkkaruokaa ja

mocktaileja, seka toukokuussa 2018 toteutettu asiantuntijahaastattelu.

Tarjoilimme pop up -ravintolassamme opinndytetytn toimeksiantajan kanssa suunniteltuja
sirkkaruoka-annoksia ja itse kehitettyja alkoholittomia cocktaileja eli mocktaileja.
Tapahtuma oli kaikille avoin, mutta strukturoituun kyselyyn saivat osallistua vain Haaga-
Helian restonomiopiskelijat. Kyselyyn vastasi 53 henkil6d. Kyselylomake koostui kolmesta
osiosta — taustatiedoista, mielipiteista tarjoilemaamme sirkkaruokaa kohtaan, sekéa sen

tulevaisuuteen liittyvista avoimista kysymyksista.

Tutkimuksia suomalaisista kuluttajista hyonteisruokaan liittyen on tehty vahan, joten tama
opinnaytety6 kuluttajien mielipiteistd on hyddyllinen toimeksiantajallemme Entocubelle.
Sen odotetaan myos herattavan keskustelua hyonteisruuan mahdollisuuksista ja siihen

liittyvista haasteista.

Ty6 koostuu tietoperustasta, empiirisesta osasta, tuloksista ja pohdnnasta ja
johtopaattksesta. Ensimmainen niistd kasittelee hydnteisia ruokana ja esittda
argumentteja sirkkaruuan syémisen puolesta ja vastaan, kasittelee sirkoista

valmistettavaa ruokaa ja hyvaksyttavyytta.

Empiirisessa osassa kasittelemme pop up -ravintolan ja asiantuntijahaastattelun
toteutusta ja niiden tulokset kerromme seuraavassa luvussa. Johtop&atokset ja pohdinnan

tulevat viimeisena.



2 Hyonteiset elintarvikkeena

Hyonteiset ovat kuuluneet kautta aikojen ihmisten ruokavalioon. Nykyaan ainakin kaksi
miljardia ihmista kayttavat ravintonaan yli 1900 syotavaa hyonteislajia. M&ara on lahes
neljakymmentékertainen verrattuna Suomen koko véakilukuun (Berggren & Jansson 2015,
7.) Vuoden 2017 lopulla astui voimaan lakimuutos, joka mahdollisti tiettyjen hydnteisten
myynnin ja ostamisen elintarvikekayttéon Suomessa, niin kaupoissa kuin ravintoloissakin
(Evira 2018).

Hydnteisruoka on ollut osa ruokakulttuuria jo pitkaan alkuperdiskansojen, kuten inkojen ja
mayojen keskuudessa. Ei ole sattumaa, etta alkuperdiskansat ovat asettuneet alueille,
joissa on laaja biodiversideetti, jolloin he ovat kayttdneet alueen kasveja ja hyonteisia

hyvakseen. (Miranda Roman, Quintero Salazar & Ramos Rostrol 2011.)

Kivikaudella Suomessa kerdiltiin todennakdgisesti kasveja, hyonteisia ja marjoja.
Nalanhadan sattuessa hyotnteiset toimivat hyvana proteiininlahteena. Vanha
ravintoympyra sivuutettiin maanviljelyksen kehittyessa, mista johtuu, etta myos keraily ja

hyOnteiset saivat vaistya. (Hulden 2015, 49-50.)

Sy6tavia hyonteislajeja on eniten Meksikosta, vahan alle 300 lajia seka Kiinasta, noin
200300 lajia. Etela-Amerikan pohjoisosa seké Etela-Afrikka ja Oseania ovat myds listan
karjessa 100-200 syotavalla hydnteislajilla. (Berggren & Jansson 2015,11.) Kiinassa
syddaan 20-30 eri hydnteislajia ravintolassa ympari vuoden. (Miranda Roman ym. 2011.)
Hydnteisia syddaan paaosin maissa, joissa on lammin ilmasto. Niiden syotavyys perustuu

vanhaan perimatietoon, ei niinkaan tieteelliseen tutkimukseen. (Hulden 2015, 87.)

Nykyihmiset ovat tulleet tietoisiksi ilmastonmuutoksesta ja sen aiheuttamista riskeista, ja
haluavat mahdollisesti omalla kayttaytymisellaan ja valinnoillaan olla mukana
hidastamassa sitd. Maailman vakiluku on koko ajan kasvussa ja sitd my6ta ruuantarve.
Lihantuotanto kaikkine sivuvaikutuksineen on merkittava kasvihuonepaastojen ja luonnon
monimuotoisuuden katoamisen syy. (Hiltunen 2017 1-25.) Sille etsitaankin nyt kovasti
vaihtoehtoja. Hyonteiset voisivat olla hiilijalanjdljeltddn huomattavasti pienempi proteiinin
ja muiden ravintoaineiden lahde, eika niiden viljelyyn tarvitse kaataa metsaa tai perustaa

uusia laidunmaita. (Hulden 2015.)

Se, tullaanko hyodnteiset hyvaksym&an osana normaalia ruokavaliota, riippuu pitkalti
kuluttajien asenteista. Joidenkin kuluttajien asenteisiin vaikuttaa ruokaneofobia eli
haluttomuus nauttia uudenlaisia ruokia. (Raats & Shepherd 2006, 75.) Lansimaalaiset

voivat olla haluttomia sydmaan kokonaisia hyonteisia, joten siksi on hydnteisista



valmistettuja jauhoja, tahnoja ja jyvia sekd monia muita hyonteisia sisaltavia tuotteita.
(Berggren & Jansson 2015, 13.) Hyonteisruoka voi myds siséltaa erilaisia allergeeneja,

mika rajaa pois osan kuluttajista (Evira 2018, 21).

Ihmisravinnoksi tarkoitettujen hydnteisten tuotanto on saanut alkunsa Thaimaasta,
Laosista, Kambodzasta ja Vietnamista (Berggren & Jansson 2015, 7).

Etela-Afrikasta on todisteita esi-isiemme hydnteissyonnista jo 2,5-1,5 miljoonan vuoden
takaa, mika on voitu todentaa fossiililoydoista. Lahi-idassa hydnteissyonnilla on pitkat
perinteet, esimerkiksi Assyrian kuninkaana 669-627 eaa. hallinnut Assurbanipal nautti
loistavia illallisia palatsissaan, jossa palvelijat toivat tikkuihin asetettuja sirkkoja hovin
herkuteltavaksi. (Hulden 2015, 17-18.)

Myo0s kivikautiset eurooppalaiset kerasivéat todennékoisesti hyonteisid samalla kertaa
kasvien, marjojen ja siementen kanssa. Maanviljelys ja karjanhoito kuitenkin muuttivat
ruokavaliota, silla uudet tekniikat levisivat jadkauden loputtua nopeasti Eurooppaan Lahi-
idasta, Egyptista ja Intiasta. Kesytetyt tuotantoeldaimet tuottivat paitsi lihaa, myds lampda,
maitotuotteita, taljoja, nahkaa ja villaa, seka tydévoimaa maatalon t6ihin ja kuljetuksiin.
Hydnteisista tuli tuholaisia, jotka havittivat satoa ja joista yritettiin padsta eroon. (Hulden
2015, 50.)

Siirtomaavallan my6ta alkoi esiintya myos muita syita karsastaa hyonteisia — yksi tapa
oikeuttaa valkoisen miehen herruus oli suhtautua alentuvasti muihin, ei-eurooppalaisiin
kansoihin, pitamalla esimerkiksi hydnteissyontia merkkina alkukantaisuudesta (Hulden
2015,

5).

Hydnteisia kaytetaan ravintona padasiassa trooppisissa maissa, silla siella niita esiintyy
suurina parvina ymparivuotisesti, seka ne ovat tropiikissa yleensa isompia, mik& helpottaa
niiden keraamista. (Hulden 2015, 17.)

Erilaiset sirkat, kuten kulkusirkat ja heinasirkka- ja hepokattilajit ovat kaikkein suosituimpia
ravintohyonteisia. Luonnossa sirkat esiintyvat suurina parvina, mika helpottaa niiden
keraamista. Sirkat muodostavat suorasiipisiksi kutsun lahkon (Orthoptera), jossa ne
jaetaan kahteen ryhmaan tuntosarvien perusteella. Pitkia tuntosarvia esiintyy hepokateilla
ja luolissa ja pimeéssa elavilla sirkkalajeilla, kun taas lyhyité tuntosarvia on heinéasirkoilla

ja okasirkoilla. Syotavia sirkkalajeja tunnetaan maailmalla yli 60, Suomessa niista esiintyy



16. Suomen luonnossa tavattavien sirkkojen syémakelpoisuutta ei ole viela tutkittu.
(Hulden 2015, 100-105.) Maailmalla sydtavien hyonteisten myynti on muuttunut kaduilta ja
markkinoilta enemman kauppoihin ja ravintoloihin. Kaupoissa niitd myydaan paketeissa
(esim. Japani) tai tolkeissa (mm. USA, Japani, Ranska, Kiina, Meksiko). (Ramos-Elorduy
2008, 280.)

Ramos-Elorduyn mukaan aikaisemmin metsastaja-kerailijoille hyonteiset olivat tarkeé
ravinnonldhde, mutta nykyaan ne ovat modernia ja ylellistéa ruokaa. Vuonna 2009
meksikolaisessa yliopistossa tehty tutkimus osoittaa, etté sirkat ovat tulleet viiden tahden
ravintoloiden ruokalistoille ja niiden hinta on noussut. Asiakkaiksi ja potentiaalisiksi
asiakkaiksi listattiin eri maiden rikkaat ja eliitti. (Ramos-Elorduy 2009, 284.)

Hulden listasi syita joiden vuoksi hydnteisia ole kaytetty ravinnoksi Pohjois-Euroopassa.
Hydnteiset ovat pienikokoisempia kuin tropiikissa ja ne ovat maaraltdédn vahaisempia,
mika hankaloittaa kerdilya. Hyonteisten keraily luonnosta olisi myds haastavaa talvella

mutta toki niitd voi kasvattaa kasvattamossa ruuaksi. (Hulden 2015, 203.)

Hulden heréttelee ihmisia kyseenalaistamaan miksi katkarapu kelpaa ruuaksi, mutta
sirkka ei. Molemmat kuuluvat niveljalkaisiin, toisella vain on 10 jalan sijaan kuusi jalkaa.
(Hulden 2015, 31.) Aromi-lehden haastattelussa ravintoloitsija Henri Alén sanoo sirkkojen
maun olevan rapumainen ja toteaa maun tulevan 90-prosenttisesti niiden kuoresta
(Karjalainen 2018).

Jos hyonteiset tulevat paivittéiseksi osaksi ihmisten ravintoa niita taytyy tuottaa isoja
maéarid. Tama tarkoittaa, etta niin viljelyn kuin tuotannon taytyy olla paaosin
automatisoitua. Nain ollen on tarve kehittaa tehokkaita ja turvallisia
massakasvatusjarjestelmia. Massakasvatusjarjestelmén kehittdminen on jo tyon alla
Alankomaissa. Tuotantoa I6ytyy myds Yhdysvalloista, mutta viel& vuonna 2015 se ol

tarkoitettu muuhun kaytt6on kuin ihmisravinnoksi. (Berggren & Jansson 2015, 7-13.)

Saman haasteen edessé on myos Entocube-yritys. Talla hetkella sirkkojen viljelymaarat
ovat hyvin pienia ja viljely kallista, silla tehokkaan koneistuksen sijasta se tapahtuu
manuaalisesti. Entocube saa toimitettua viikoittain kymmenia kiloja sirkkoja tukkuun,
mutta joissakin Suomessa myytavissa sirkkatuotteissa se joutuu turvautumaan

keskieurooppalaisiin sirkkoihin. (Karjalainen 2018.)



2.1 Sirkkojen sydnnin puolesta

Sytdéakseen terveellisesti ihmisen on saatava ravinnostaan proteiinia, rasvaa,
hiilihydraatteja, vitamiineja ja kivennaisaineita. Siihen pyrkiessa on otettava huomioon
ravintoaineista muodostuvat kokonaisuudet, eiké niinkaan yksittaisia ruokalajeja, silla
niiden ravintopitoisuudet vaihtelevat suuresti. Valmistustapa, varastointimahdollisuudet ja
saatavuus seka ymparistotekijat, kuten maapera, rehu, ilmasto ja lajikevalikoima

vaikuttavat ravintopitoisuuksien vaihteluun.

Maailmanlaajuisesti lihatuotteiden kulutus on kasvanut 24,2 kilogrammasta per henkil®
41,3 kilogrammaan vuosina 1964 - 2015. Vuosittainen kalan kulutus on samalla aikavalilla
kaksinkertaistunut lahes kahteenkymmeneen kilogrammaan. (Hiltunen 2017, 14.)
Hydnteis- ja sirkkaruokaan siirryttaessa on siis syyta tarkastella, voidaanko osa
kuluttamastamme lihasta korvata edullisemmalla ja kestavammalla proteiininlahteella ja

onko se ravintosisalloltdan ihmiselle sopivaa. (Hulden 2015, 121-122.)

Hydnteisten kulutuksen puolesta puhuvia syita on niiden korkea ravitsemuksellinen arvo
(Taulukko 1.), pieni tilantarve kasvatuksessa seka ekologinen ja kestava
elainproteiininlahde verrattuna tavanomaiseen lihaan. (Balzan, Fasolato, Maniero &
Novelli 2016).

Taulukko 1. Kotisirkan ravintoarvot (Entocube 2017b.)

Proteiini 19.0g/100g
Rasvat 5.7 g/100g
Kuitu 6.0 g/100g

Yhden kotisirkkakilon tuottamiseen tarvitaan 1,7 kilogrammaa rehua, kun taas
yhdysvalloissa standardien mukaan yhta kanakiloa kohtaan tarvitaan 2,5 kilogrammaa
rehua. Kilo sian lihaa vaatii viisi kiloa rehua ja kilo naudan lihaa jopa kymmenen kiloa
rehua. Erilaisten sy6téavien tuotantoelainten rehuhyotysuhteen tutkiminen on keskeisessa
asemassa pohdittaessa tulevaisuuden proteiininlahteitd. Hyonteisten kayttoa
ravintolahteena puoltaa myos niiden suuri hyédynnettavyys. Heinasirkasta voidaan sydda
noin 80 prosenttia, kun taas kanasta ja siasta sy6tava osuus on 55 prosenttia ja naudassa
vain 40 prosenttia. Kotisirkkojen kasvatus ruuaksi vaatii véhemman resursseja verrattuna
esimerkiksi nautojen kasvattamiseen — aikuinen kotisirkkanaaras munii jopa 1500 munaa
3-4 viikon aikana, jolloin munivia naaraita tarvitaan vain vahan. Lisaksi kaikki naaraat

voidaan hyédyntaa myos ravinnoksi. (Hulden 2015, 169.)



llImastonmuutokseen liittyvat syyt tulevat erittain todennékdisesti ohjaamaan
kulutustottumuksia lahitulevaisuudessa. Jopa 97 prosenttia ilmastoa tutkivista
tiedemiehista on sita mielta, ettd ihmisen toiminnalla on merkittava vaikutus ilmaston
lampenemiseen. Erityisesti niin sanotut kasvihuonepaasttt, kuten hiilidioksidi ja metaani
lammittavat ilmastoa. Niitd syntyy eniten fossiilisten polttoaineiden kaytosta seka
teollisuudesta ja maataloudesta. limaston lampenemisen ansiosta kuumuusaallot tulevat
vaivaamaan maapalloa - ihmisen kannalta tasta karsii erityisesti maatalous, kun

vilielysmaat muuttuvat hedelmattdomiksi viljelyalan vahentyessa. (Hiltunen 2017, 15.)

Hollantilaisessa tutkimuksessa on selvitetty kotisirkkojen aiheuttamien
kasvihuonepaastojen maara sataa kotisirkkakiloa kohti, kun sirkoille syotettiin erilaisia
viljasekoituksia, kananrehua, ruohoa ja porkkananpaloja. Siina missa kotisirkka tuotti
sataa kiloa kohtaan 0,0 g/kg metaania, sata kiloa nautaa tuotti sita 114 g/kg. Kotisirkan
typpioksiduulin (eli ilokaasun) paastot olivat 5,3 g/kg, kun sianlihan kohdalla se oli 106
g/kg. Hiilidioksidia kotisirkka tuotti 1,57 g/kg ja lihakarja 2850 g/kg. Ammoniakkia
kotisirkka tuotti 142 g/kg ja siat 1140 g/kg. Tutkimuksen loppupéaatelma oli, etta sirkat
voivat olla hyva ymparistoystavallinen vaihtoehto elainproteiininlahteena seka
tuottamiensa vahaisempien kasvihuonekaasujen ja ammoniakin vuoksi. Jos otetaan
huomioon rehun, jatéksien ja muihin tuotanto-osioihin liittyva hiilijalanjalki, sirkoista tulee
entistd parempi vaihtoehto. (Hulden 2015, 173-174.)

Mikali hyonteissyonti lisdéntyy, tulee se parantamaan monien maalaisperheiden taloutta

ympari maailmaa (Puga Ayala & Escoto Rocha 2015, 24).

2.2 Sirkkojen syodnti& vastaan

Sirkkojen syonti voi aiheuttaa ihmisessa primitiivisen vastareaktion, ruokaneofobian, jolla
on ja on ollut tarkoitus estaa ihmista syémaéan vaarallista tai myrkyllista ainetta.

Ruokaneofobiaa kasitellaédn laajemmin kolmannessa luvussa.

Hydnteiselintarvikkeet voivat aiheuttaa allergisia reaktioita. Henkil6illa, jotka ovat allergisia
ayriaisille, nilviaisille ja/tai polypunkeille, on ristiallergia mahdollinen. Hyonteisten
kasvatuksessa voidaan kayttaa yleisia allergeeneja kuten esimerkiksi gluteenia siséltavaa
viljaa, kalajauhoa, maito- ja munatuotteita. Ristiallergiaa tuottavaksi allergeeniksi on
tunnistettu myos tropomyosiini, jota esiintyy ayridisten lisdksi mm. polypunkeissa ja

torakoissa. Hydnteisruuan prosessoinnin vaikutusta allergeenisuuteen ei tiedeta.



Tamanhetkisista tiedoista elintarvikkeina kaytettavissa hyonteisten allergiapotentiaaleista
ja riskeista on hyvin vahan tietoa. Kaytettavissa olevan tiedon valossa voidaan sanoa, etta
hyonteisruoka voi aiheuttaa voimakkaita anafylaktisia reaktioita allergisille ihmisille. Siksi
allergiapotentiaalimerkinnéat ovat ehdottoman tarkeitd merkité hyvin hydnteisruoissa ja
hyonteisia sisaltavissa elintarvikkeissa, myds mahdolliset jaamamerkinnat tarvittaessa.
(Evira 2018, 25.)

Animalia on vuonna 1961 Suomessa perustettu eldinten oikeuksia edistava asiantuntija- ja
kansalaisjarjestd, puolestaan huomauttaa, etta uusien tutkimuksien mukaan on syyta
olettaa hyonteisten olevan kyvyiltaan kehittyneempiéa kuin aikaisemmin on oletettu.
Hydnteisten alyllisista kyvyista ja aisteista, kuten kivusta, on tietoa melko vahan. Animalia
ohjeistaakin, etté tiedon puutteen takia ei saisi tehda oletusta, ettei esimerkiksi kivun
tuntoa olisi tai etteivat hyodnteiset voisivat tuntea monia erilaisia tunteita. Laaja-alaisessa
hyonteiskasvatuksessa on kdytanntssad mahdotonta huolehtia yksittaisen eldaimen

tarpeista, kun hyonteisia kasitellaan massana, eika yksiléina. (Animalia 2018.)



3  Sirkoista valmistettava ruoka

Sirkkaruoalla on myds raamatullisia perinteitd — kolmannessa Mooseksen kirjassa
mainitaan, etta kaikki heinasirkka-, hepokatti-, kenttasirkka- ja kulkusirkkalajit kuuluvat
sallituihin syé6taviin elaimiin. Muun muassa Johannes Kastajan on kuvattu elaneen
aavikolla kuukausia sytden heinasirkkoja ja hunajaa. Muinaiset algerialaiset kerasivat
tuhansittain heinasirkkoja, jotka sitten keitettiin suolavedessa ja kuivattiin auringossa —
talla tavoin valmistetut heinasirkat sailyivat hyvin, olivat kevyita kantaa seka tarkea
proteiinin lahde. (Hulden 2015, 18.)

3.1 Sirkkaruoka maailmalla

Syotavia sirkkalajeja tunnetaan yli 60. Lampiméan ilmaston maissa hydnteiset ovat isompi
kokoisia ja oleilevat parvena, mik& helpottaa niiden keruuta. Hyonteisia on saatavilla
ympaérivuoden. Sirkat ovat kausilajeja, niita ei ole saatavilla ympéarivuoden (Hulden 2015).

Lansimaissa hyonteisfarmit koostuvat perheyrityksista, jossa keskitytdan padasiassa
hyonteisiin lemmikkina. Siitéa huolimatta jotkut farmit tuottavat pienid maaria hyonteisia
ihmisten nautittavaksi. Tunnetuimpia viljeltavia sirkkalajeja ovat trooppinen kotisirkka,
kenttasirkka, kotisirkka seka heinasirkka. Sirkkojen lisaksi viljelladn ruokamatoja,
torakoita, koi perhosia sek& huonekarpasen toukkia. (Berggren & Jansson 2015,16.)

Kotisirkkojen viljely on helppoa, silla kasvatus onnistuu pienessa tilassa,
neliometrinkokoiselle alueelle mahtuu noin 2000 kotisirkkaa. Ihannelampétila kotisirkkojen
kasvatukselle on yli 20 celsiusta. Tama selittd& miksi kotisirkkoja viljellaan erittain paljon
maissa kuten

Thaimaassa, jossa viljelijoitd on jopa 20 000. (Berggren & Jansson 2015, 28.)

Meksikolainen sirkkalaji, Chapulines, on kooltaan Suomessa syotavia sirkkoja suurempi.
Chapulines on kooltaan kolmesta senttimetristé aina 13 senttimetriin asti, ja niitd on
saatavilla ympari vuoden. Pyydystamisen jalkeen sirkkoja taytyy pitda paastossa yhden
paivan ajan ennen syomistd, jotta niiden ulosteet poistuu, eika sirkka sisalla enda
mahdollisesti vaarallisia aineita ihmiskeholle. Meksikossa sirkkoja ei tarvitsee keittaa

ennen syontia, paistaminen riittda (Miranda Roméan ym. 2011).

Erilaisia sirkkaruokaresepteja on paljon maailmalla. Tassa muutamia esimerkkeja:



Botsvanalaisen tswana-kansan tavalla valmistetuissa kulkusirkoissa sirkoilta poistetaan
siivet ja jalat. Ne keitetdan vedessa pehmeaksi ja paahdetaan rasvan kera kunnes sirkat
ovat ruskeita. Mausteena on vain suola. Sirkat tarjoillaan maissipuuron kanssa. (Hulden
2015, 126.)

Kambodzalainen kulkusirkkaresepti kayttaa muutaman tusinan elavia kulkusirkkanaaraita.
Sirkan takaruumiiseen tehdaan pitkittainen viilto ja sinne asetetaan maapéhkina. Sirkka

grillataan 6ljyssa grilli- tai wokkipannussa ja mausteena on suola. (Hulden 2015, 126.)

Helppo meksikolainen kulkusirkkaohje neuvoo paahtamaan noin 40 kulkusirkkaa uunissa
180 asteessa kymmenisen minuuttia. Sirkoilta poistetaan siivet, jalat ja paa. Sirkat
maustetaan sitruunamehulla ja murskatulla valkosipulilla. Sitten ne voi tarjoilla avokadon
kera tortillojen paalla. (Hulden 2015, 127.)

3.2 Sirkkaruoka Suomessa

Markkinoilla elintarvikkeina saavat olla kaikki sellaiset hyonteislajit, jotka ovat olleet
elintarvikkeina laillisesti markkinoilla Suomessa tai muissa EU-maissa ennen 1.1.2018.
Tallaisia lajeja ovat esimerkiksi Acheta domesticus (kotisirkka), Apis mellifera (mehilainen,
kuhnuritoukka), Tenebrio molitor (jauhopukki, jauhomato) ja Gryllodes Sigillatus
(trooppinen kotisirkka). (Evira 2018, 5.)

Heinasirkkalajeja on Suomesta l6ydetty 16 - yhdeksan hepokattilajia, yksi tuholaissirkka
eli hyppysirkka seka viisi okasirkkalajia ja yksi siséatiloissa asuva sirkka. Hulden mainitsee
kotisirkan olevan maukas, ja sita voi huoletta syod&, mikali tietdd missa se on kasvanut.
Ennen kotisirkkoja tavattiin myds kaatopaikoilla. (Hulden 2015, 105-106.) Suomen
luonnossa sirkkoja tapaa parhaiten loppukesasta. Pyydystysvalineeksi kay hyvin
kenttdhaavi. (Hulden 2015, 227.)

Lansimaalaiset voivat olla haluttomia sydméaéan kokonaisia hyonteisia, joten siksipa on
hyonteisista valmistettuja jauhoja, tahnoja ja jyvia sek& monia muita hyonteisia sisaltavia
tuotteita (Berggren & Jansson 2015, 13). Talla hetkella Suomessa kaupoissa on
myynnissa yli 15 erilaista sirkkatuotetta kuten valipalapatukka, myslia ja suklaata.
Ravintolat sen sijaa voivat ostaa pakastettuja sirkkoja kayttoonsa tukusta. (Karjalainen

2018.) Suomessa sirkkoja viljelee Entocube. Sirkkoja viljellaan konteissa, joita mahdollista
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koota paallekkain. Konteissa on automatisoitu ilmasto. Naaras sirkka munii keskimaarin

200 munaa elaméansa aikana. (Entocube 2017c.)

Sirkkojen kasvatuksen kaari EntoCubella on seuraavanlainen: naarassirkka munii, munat
pidetddn kosteassa maassa 10-14 paivaa, jonka jalkeen munat kuoriutuvat. Sirkat
kasvavat elintarvikekayttdisissa muovisailidissa, munakennojen seassa, jotka luovat
sirkoille luonnolliset kiipeilypinnat. 4 viikon ikdisena sirkat ovat aikuisia. Niita ruokitaan
viljelyyn kehitetylla sirkkarehulla, sek& syomaéakelpoisella ruokajatteelld, kuten
vihanneksilla. (Entocube 2017c.)

Sirkoille syttetaan tyypillisesti kaupallista kananrehua (Berggren & Jansson 2015,17).
Kasvatuksen aikana annetun ravinnon sanotaan vaikuttavan sirkan makuun paljon.
Suomessa sirkkakasvattamo Entocube kayttaa sirkkaviljelyyn kehitettya rehuseosta joka

sisdltdd mm. kotimaisia viljoja ja maissia sek& perunaproteiinia. (Karjalainen 2018.)

Hydnteiselintarvikkeita saa tuoda myds ulkomailta. Sisamarkkinakaupassa Suomeen saa
tuoda vai sellaisista maista, jotka sallivat hyonteisten kayton elintarvikkeina ja niiden
valmistus ja myynti on elintarvikevalvonnan piirissa. Nait& maita ovat Belgia, Hollanti, Iso-
Britannia, Itévalta, Sveitsi ja Tanska. EU:n ulkopuolisista maista hyonteiselintarvikkeita on
sallittu tuoda, jos elintarvike on valmistettu kokonaisista hyonteisista.
Hydnteiselintarvikkeen tulee myos tayttaa yleiset hygieniavaatimukset ja olla hyvaksytty
elintarvikkeeksi, seka olla kuluttajalle turvallinen. (Evira 2018, 35-38.)

Suomalainen Fazer lanseerasi vuoden 2017 marraskuussa markkinoille maailman
ensimmaisen kotisirkkaa sisaltavan leivan. Leipaa oli valmisteltu jo kesasta 2017 asti.
Fazerin Sirkkaleipa sisaltda 70 kuivattua ja jauheeksi jauhettua kotisirkkaa. Kevyet sirkat
ovatkin vain noin 3 prosenttia leivan painosta. "Halusimme olla ensimmaisten joukossa
tekemassa ruokavallankumousta. Fazer Sirkkaleipa maailman ensimmaisena
hyonteisleipana on tastd hieno esimerkki. Suomalaiset ovat tunnetusti myos
kokeilunhaluisia ja Sirkkaleipa on helppo tapa tutustua tulevaisuuden ruokaan”, Markus
Hellstrém, Fazer Leipomot Suomen toimitusjohtaja, kommentoi. (Oy Karl Fazer Ab 2018;
Kesko 2018)

Samufoodsin simppeli ruokaohje sirkoista sisaltdd Samun omia kotisirkkoja 150g. Sirkat
ovat pakastettuja ja esikeitettyja. Sirkat sulatetaan huoneenlammadssa, jddkaapissa tai
juoksevan veden alla. Sirkat pyoritellaén ruisjauhoissa ja lisataan kuumalle pannulle,
jossa on sulanut voi. Sirkat paistetaan rapeiksi ja viimeistallaan suolalla. (Entocube
2017a.)
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Perttu Karjalainen EntoCubesta kertoo kiinnostuksen hyonteisruokaa kohtaan olevan
kuumimmillaan ja Samu by EntoCube -tuotteet on tehty maku edell, ja ne tavoittavat
kokeilunhaluiset seké jo hydnteisruokaan aiemmin tutustuneet asiakkaat. Esimerkiksi
Samu Sirkkagranola on leivontaan, jugurtteihin ja smoothieihin sopiva hyonteiselintarvike,
joka on maustettu puolukalla ja omenalla. Samu Sirkkagranolassa sirkka on kokonaisessa
muodossa paahdettuna. (Kesko 2017.)
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4  Sirkkaruuan hyvaksyttavyys

Tassa luvussa kasittelemme sirkkaruuan hyvaksyttavyyteen vaikuttavia tekijoita. Niité ovat
trendien kehittyminen — minkalaisen prosessin hyonteisruuan tarvitsee kayda lapi, etta se
tulee osaksi valtavirtaa ja mitka megatrendit vaikuttavat eniten sirkkaruuan mahdolliseen
l&pilyodntiin. Enta neofobia — pystytaanko luonnollinen puolustautumismekanismi

kitkemaan sirkkojen osalta pois kuten katkarapujen kanssa on ajan saatossa tehty?

Hydnteisruuan hyvaksyttavyyteen liittyvia tutkimuksia on toteutettu aikaisemmin
Euroopassa, esimerkiksi Italiassa toteutettu tutkimus vuonna 2015 késittelee italialaisten
nuorten aikuisten valmiutta hyonteisten kulutukseen elintarvikkeena. Tutkimuksessa
selvisi, etté kuluttajat ovat uteliaita uutta kohtaan. Ruoka-annoksen ulkondko vaikutti
vahvasti siihen, maistoiko kuluttaja sita. Kolmasosa kuluttajista tiesi hyonteisten
terveyshyoddyista. (Balzan ym. 2016, 318 — 322.)

4.1 Ymparistovastuu megatrendiné

Trendilla tarkoitetaan kysynnén pitk&aikaista kehityssuuntaa, jossa lyhytaikaiset vaihtelut
karsiutuvat pois. Nykyisessa kysynnéssa tapahtuu kuitenkin niin nopeita muutoksia, etta
trendeilld ei voi aina ennustaa tulevaa kehitysta. Trendi-kasitettd on alettu kayttaa
puhuttaessa ajattelutavoista ja niiden muutoksista. Uudenlaista ajattelua saavat aikaan
taman paivan ihmisen kiire ja stressi, vastuullisuuden ja eettisyyden tavoittelu valinnoissa,

seka hyvinvoinnin ja terveellisyyden korostuminen. (Bergstrom & Leppanen, 2015, 62.)

Uuden trendin syntymiseen tarvitaan innovaattorit, jotka luovat uusia innovaatioita ja
tuotteita. Isoimman tydn trendin viemisessa markkinoille tekevat niin kutsutut trendsetterit,
aikaiset omaksujat, jotka valitsevat mitk& innovaatiot ottavat kayttéonsa. He ovat yksikko,
jolla on vaikutusvaltaa ja joka nakee muutokset positiivisina. Trendsettereita seuraavat
trendien ja muodin seuraajat, aikainen valtavirta. He omaksuvat innovaation herkemmin
kuin valtavirta — vaikka heidan paatoksentekonsa kestaa pitempéaéan kuin innovaattoreiden
tai aikaisten omaksujien, he ovat tarkein linkki innovaation leviamiselle yhteiskuntaan.
(Hiltunen 2015, 14.)
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Megatrendeista puhuttaessa tarkoitetaan suuria yhteiskunnallisia, poliittisia tai taloudellisia
muutoksia, joiden kehitys on hidasta ja vaikutus pitkaaikaista ja jopa maailmanlaajuista.
Niilld on suuri vaikutus esimerkiksi kokonaisten toimialojen ja yksittaisten yritysten

toimintaan. (Bergstrom & Leppanen 2015, 83-84.)

1960- luvulta 2000-luvulle tullessa kotitalouksien kulutus on nelinkertaistunut globaalisti.
Suomessa kulutus on 11 kertaistunut 1900-luvun alusta 2000-luvulle. Kulutuksen rakenne
on myds muuttunut valttamattomyyksista niin sanottuun valinnaiseen kulutukseen, joka
pitda sisdlladn harrastukset, viihteen ja elektroniikan. Maailmanlaajuisessa mittakaavassa
uusiutuvia luonnonvaroja kaytetaan 1,6 kertaa enemman, kun mitéd maapallo voi tuottaa.
Jos kaikki elaisivat esimerkiksi yhtéa leveasti kuin suomalaiset, tarvittaisiin 3,5 maapalloa
kulutustamme tarvittavia materiaaleja varten. Ylikulutuksen takia tulevaisuuden haasteita

tulee olemaan esimerkiksi ruuan riittaminen. (Hiltunen 2017, 16-17.)

liImastoa lammittavat ihmisen aikaansaamat kasvihuonekaasut, kuten hiilidioksidi ja
metaani. Paastot syntyvat fossiilisten polttoaineiden, teollisuuden, maatalouden ja
likenteen ansiosta. Lampeamisen seurauksena jaatikét sulavat ja merenpinta nousee.
Saan aariilmiot lisaantyvat ja tulvat ja helleaallot vaivaavat maapalloa, erityisesti

maanviljelya kun viljelyala vahenee. (Hiltunen 2017, 20-21.)

Tulevaisuuden liiketoiminnan perusedellytys on, etta toiminta on kestavéan kehityksen
mukaista ja mahdollisimman vahan ymparistda kuormittavaa. Mahdollista se on.
Esimerkiksi Tanskassa on saatu talouden kasvusta johtuva kulutuksen lisdéntyminen ja
siihen liittyvan paastdjen kasvamisen linkki katkaistua siirtymalla fossiilisista polttoaineista

uusiutuvan energian kaytoon. (Hiltunen 2017, 22.)

4.2 Ruokaneofobia

Ruokaneofobia tarkoittaa haluttomuutta nauttia uudenlaisia ruokia. Se on piirre, joka
kuuluu kaikkiruokaisille eldimille, mukaan lukien ihmisille. Neofobia itsessaéan tarkoittaa
uusien asioiden kammoa. (Nurmi, Rekiaro & Rekiaro 2005, 296.)

Elavat olennot, jotka altistuvat vaaroille ymparistdssa, jossa monet ruuan l&hteet voivat
olla myrkyllisi&, lahestyvat uudenlaisia ruokia varoen. On esitetty etté ruokaneofobia on
sdilyttava voima, jonka tarkoituksena on pitda ruokailutavat turvallisena estamalla
makutottumuksia poikkeamasta tutuista ruuista, jotka tiedetdan ennalta vaarattomiksi.
(Raats & Shepherd 2006, 75.)
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Rozin ja Fallon (Fallon 1980.; Rozin 1983.) ovat ehdottaneet, etta ihmisilla on kolme
paasyyta, joiden vuoksi he kieltaytyvét jostakin ruoasta; 1) he eivét pida sen aistein
havaittavista piirteista 2) vaara tai pelko sen syémisen kielteisista vaikutuksista 3) inho,
joka johtuu ruuan alkuperasta tai luonteesta. Vaikka Rozin ja Fallon keskittyivat
tutkimuksissaan tuttuihin ruokiin, on olemassa todisteita jokaisen naiden tekijan

relevanssista myds uusien ruokien torjumisen suhteen. (Raats & Shepherd 2006, 75.)

Vaikka ihmiset yleisesti suhtautuvat torjuvasti uudenlaisiin ruokiin, on suuria tilanne- ja
yksilokohtaisia eroja siind, milla laajuudella neofobinen kayttaytyminen ilmenee. Siksi
onkin joskus kaytanndéllista luonnehtia ruokaneofobiaa persoonallisuuden piirteena. (Raats
& Shepherd 2006, 76.) Erilaiset ryhmatutkimukset osoittavat, etta ruokaneofobia ja
nirsous ovat erillisia, mutta kuitenkin toisiinsa liittyvia rakenteita. (Raats & Shepherd 2006,
77.)

Olisi ehka oletettavaa, ettd sukupuolten valilla olisi eroja, mutta useat tutkimukset ovat
osoittaneet, ettd erot eivat ole merkittdvia. Ruokaneofobiasta saatua tietoa eri ik&ryhmista
on vaikea kuvailla millaén yksinkertaisella tavalla, koska useissa tutkimuksissa on kaytetty
otosryhmid joiden ikaskaalat ja -kategoriat, seka erilaiset metodit makuerojen
testaamiseksi ovat olleet niin erilaisia. Neofobian voidaan todeta kuitenkin niiden
perusteella vahenevan ian myotd. Ruokaneofobian ja useiden muiden demografisten
muuttujien valisia suhteita on tutkittu. Kahdessa erillisessa tutkimuksessa (Tuorila & Al.
2001; Flight & Al. 2003) havaittiin etté yksilot, jotka asuvat syrjaseuduilla olivat
neofobisempia kuin heidan urbaanit vastineensa. Tuorila havaitsi, etta koulutuksella on
negatiivinen korrelaatio neofobian asteen kanssa, kun taas Flightin tutkimuksessa osa
koulutustasoon perustuvalle sosioekonomiselle statukselle naytti olevan taysin
merkityksettn. (Raats & Shepherd 2006, 83-85.)
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5 Tutkimuksen toteuttaminen

Opinnaytetydémme on tutkimustyyppinen, jonka tulokset saavutetaan kvantitatiivisella
tutkimusmenetelmalla. Osana opinnaytetydta on Haaga-Helian Valopihalla tapahtunut
kaksipaivainen pop-up mocktail- ja sirkkaruokaravintola helmikuussa 2018 seka
asiantuntijahaastattelu. Tarjoilimme pop-up ravintolassa toimeksiantajan kanssa
suunnitellut sirkka-annokset ja itse kehitettyja mocktaileja. Tapahtuma oli kaikille avoin,
mutta strukturoituun kyselyyn saivat osallistua vain Haaga-Helian restonomiopiskeijat.
Kyselyyn vastasi 53 henkilod. Kyselylomake koostui kolmesta osiosta — taustatiedoista,
mielipiteesta tarjoilemaamme sirkkaruokaa kohtaan, seka avoimia kysymyksia

tulevaisuuden nakymasta sirkka- ja hydnteisruuan saralla.

5.1 Pop up -ravintola

Osana opinnaytetyota jarjestimme Haaga-Helian Haagan kampuksella kaksipaivaisen
pop-up -ravintolan maanantaina ja tiistaina 5.-6.2.2018. Ravintola oli kaikille avoin, mutta
kysely vain restonomiopiskelijoille. Restonomiopiskelijoita oli informoitu mainostamalla ja
l[Ahettdmalla koulun sdhkopostijarjestelmalla viestia, jossa etsimme kyselyyn vastaajia.
Sirkkojen ohessa tarjoilimme kehittAmiamme mocktaileja ja loimme ravintolaamme rennon
surffitunnelman. Tarjoomamme oli mocktail, sirppawrap, sirkkajaateld tai sirkkacombo
joka sisélsi kaikki kolme edellamainittua. SirkkaCombo, joka sisélsi kummatkin sirkka-
annokset ja mocktailin, maksoi 6,90€, SirkkaWrap maksoi 3,90€ ja SirkkaJade maksoi
2,90€. Saimme kolme vapaaehtoista henkil6a auttamaan meité jarjestelyissa ja
tarjoilussa. Pop-upin koemme onnistuneen hyvin. Annoksia meni seuraavanlaisesti
kappalemaarina: SirkkaJade 31 kpl

SirkkaWrap 12 kpl

SirkkaCombo 23 kpl

Yhteensa 66 ihmistd maistoi siis sirkkaruokiamme ja 53 vastasi kyselyymme.

5.1.1 Sirkkaruokareseptiikan luominen

Varasimme 18.1.2018 Haaga-Helian Haagan kampuksen opetuskeittion ensimmaista
tuotetestausta varten. Haimme 0,5kg pakastettuja Kotisirkkoja Entocuben Espoon
farmilta, missa toimeksiantajiemme tuotantotilat ovat. Sirkat oli lopetettu pakastamalla,

mutta muuten niita ei oltu kasitelty.
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Sirkkapussista l6ytyi kirjalliset ohjeet, miten sirkkoja taytyy kasitella. Ennen tarjoilua ne
taytyy keittda suolavedessé vahintddn minuutin ajan ja sen jalkeen paistaa 6ljyssa tai
paahtaa uunissa. Sen jalkeen ne sopivat syotaviksi. Valitsimme paistamisen, silla
kiertoilmauunit lennattavat sirkat pois pellilta.
Aloitimme keittidssa suunnittelemaan ensimmaisté tuotettamme, joka oli sirkka wrap.
Saimme toimeksiantajiltamme suuntaa antavan reseptin salaattiin kaaritysta
sirkkawrapista, jossa on hedelmia (Kuva 1.). Kaupasta haimme testaamista varten
seuraavat raaka-aineet:

- Salaatit; kiinankaali ja jaavuorisalaatti

- Hedelmat ja marjat: granaattiomena, gantaloupe-meloni, tuoremango ja

purkkimango, vadelma

- Tuoremausteet: tuore chili medium, korianteri

- Kuivamausteet: inkivaarijauhe, suola, pippuri, lakritsijuuri,

- Oljy: rypsioliy ja seesaméljy

- Kastikkeet: Sriracha ja itsetehty paholaisen hillo
Jaoimme tyOtehtavat kolmelle, silla meitd avustamassa oli kanssaopiskelija Hanna
Aronen. Han valmisti myds wrapiin tulevan paholaisenhillon, jota tehtiin 100 annokseen
riittdvaksi. Kiehautimme reilun maaran sirkkoja kattilassa. Ne avautuivat kauniisti ja
lihakset tulivat esille kun jaatyneisyys saatiin pois. Nostimme sirkat kuivamaan paperin
paalle hetkeksi ja laitoimme 6ljyn lampenemé&an pannulle. Osa kiehutetuista sirkoista
laitettiin kuumahkolle pannulle ja odotimme, ettd ne ohjeen mukaan rapeutuisivat.
Ensimmaisella kerralla sirkat paloivat, koska kaytimme liian kovaa lampétilaa. Toisella
kerralla annoimme rapeutumiselle aikaa ja nyt sirkat onnistuivat. Mieto Iamp0 ja pidempi
aika teki tuloksesta hyvan. Sirkat valutettiin pois ylimaaraisesta rasvasta ja ne laitettiin
kulhoon maustamista varten. Sirkat maustettiin inkivaarijauheella, lakritsijuurella, suolalla
ja pippurilla. Harkitsimme ymparille tulevan wrapin tekoa jadvuorisalaatin ja kiinankaalin
valilla, ja paadyimme kiinankaaliin, koska sen lehti on jantevampi. Kokeilimme tuoretta ja
purkitettua mangoa ja paadyimme purkkimangoon sen 100% kypsyyden varmistamiseksi.
Testasimme meloneja ja chileja erilaisissa leikkausmuodoissa, pdaddyimme julianne-
muotoon, eli raastetyyliseen leikkaukseen. Melonin vaihdoimme cantaloupemelonista
hunajameloniin jamakamman tekstuurin takia. Tuotesuunnittelussa mukana oli Haaga-

Helian opettajat Sami Rekola ja Jari Karjalainen.

Kastikkeen suhteen olimme ensin miettineet, ettd teemme tulisen ja miedon version, jossa
toiseen laitettaan hedelmien ja marjojen + sirkkojen liséksi vain Sriracha-kastiketta ja
toiseen vain paholaisen hilloa. Kuitenkin koimme, etté paholaisenhilloa voi laittaa
kumpaankin versioon, koska se sopi oikein hyvin siihen ja tulisuutta voi halutessa lisata

Srirachalla.
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Kuva 1. Sirkkawrap

Varasimme toisen testikeittion tiistaille 23.1.2018. Mukanamme oli taas Hanna Aronen
auttamassa. Téalla kertaa tarkoituksenamme oli tehd& sirkkajalkiruoka, joka valikoitui
hunajaglaseerattuihin sirkkoihin ja vaniljajaatel6on (Kuva 2.). Koulultamme |6ytyivat kaikki
raaka-aineet joita tarvitsimme testikeittioon, jotka olivat:

- Pakastettuja sirkkoja

- Juoksevaa hunajaa

- Suolaja voi

- Vaniljajaatelo

- Taloussuklaa

Sirkat laitettiin sulamaan kiehuvaan veteen, josta ne laitettiin taas paperille kuivamaan.
Talla kertaa testasimme voita sirkkojen paistamiseen. Ensimmaisessa koe-erdssa emme
paastaneet sirkkoja tarpeeksi rapeutumaan voissa ennen hunajan lisdamista pannulle,
jolloin syntyi voi-hunajaseos. Glaseerasimme sirkkoja siind hetken ja maistoimme. Tulos

oli 16tko ja epamiellyttava. TAma ensimmainen era meni pieleen.

Toisella kerralla paistoimme sirkkoja voissa pidempaan. Otimme ne rapeina pois ja

laitoimme hetkeksi paperille vetaytymaan. Sitten [ammitimme toisen pannun, johon

18



laitoimme sirkat ja vain hunajaa, ei voi-hunajaseosta kuten ensimmaisessa koe-erassa.
Glaseerasimme niité hunajalla ja nostimme hunaja-sirkkaseoksen jaatelon paalle.
Hunajan reagoidessa jaatel66n hunajakastike jaatyi ja tuli epamiellyttavaksi kokoksi.
Olimme kuitenkin saaneet sirkan tekstuurin oikeanlaiseksi. Kolmannella kerralla kun
glaseerasimme sirkkoja, kaadoimme sirkat reikéiseen pakkiin, josta yliméarainen
hunajaseos paasee valumaan, sekd nostelimme hunajaglaseeratut sirkat yksitellen
jaatelon paalle. Lisdsimme sitten suklaamurua raastimella koristeeksi, seké yhden

mintunlehden. Annoksesta tuli oikein onnistunut.

£ ./

Kuva 2. Sirkkajaatelo

5.1.2 Kyselylomake

Loimme kyselylomakkeen (Liite 1.) jolla selvitimme restonomiopiskelijoiden mielipiteita
sirkka-annoksista ja ruuista. Kyselylomakkeessa keréttiin myds vastaajan demografisia.
Aineisto purettiin webropolia apuna kayttaen, jolla saatiin kuviot ja taulukot, seka
avoimetkysymykset. Kun kaikki tieto oli saatu muutamalle paperille, oli helppo lahtea

analysoimaan tuloksia.

5.2 Annoskortti

Annoskortteihin (Liite 2.) sirkka-annoksien listasimme raaka-ainemaéarat ja niiden hinnat.
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5.3 Asiantuntijahaastattelu

Helmikuussa 2018 toteutimme asiantuntijahaastattelun. Valitsimme haastateltavaksemme
Henri Alénin, silla hanella on monen vuoden kokemus ja ammattitaito yrittdmisesta ja
ruuan valmistuksesta. Alén on rohkea ja omaa vahvat mielipiteet ja ndkemykset
tulevaisuudesta. Alén perusti kiertotalouteen perustuvan ravintolan, Ultiman, jossa yhden
ruokaannoksen raaka-aineena on sirkka. Koimme etta Alén illa on sanottavaa

sirkkailmiosta.

Luimme viimeisimmat haastattelut Alénista, jotta emme olisi kysyneet samoja kysymyksia.
Perehdyimme Alénin muihin haastatteluihin ja tietoihin, ettei aikaa menisi turhaan
sellaiseen asiaan, johon saisimme vastauksia valmiiksi jo muista tietolahteista. Loimme
haastattelurungon (Liite 3.), joka pohjautui kolmeen eri teemaan: taustaan,
nykytilanteeseen ja tulevaisuuteen. Haastattelumme oli puolistrukturoitu haastattelu, silla

sanamuotoja ja kysymysten jarjestysta pystyi muuttamaan viela haastattelutilanteessa.

Teimme monta kysymystd, mikali haastateltava vastaisi niukasti. Haastattelurunkomme oli
noin sivun mittainen. Helpot kysymykset sijoitimme rungon alkup&ahan jaanrikkomiseksi,
ettei tilanne ei olisi niin jaykka. Vaikeammat kysymykset sijoitettiin loppupddhan. Rungon
tehtydmme lahetimme sen Alénille etukéateen, ja varmistimme, ettd han paase

haastateltavaksi.
Haastattelutilanne sovittiin kauppakeskus Forumin Ciao! kahvilaan. Olimme tulostaneet
kysymykset ja virittaneet puhelimiemme sanelimet valmiiksi. Haastattelumme kesti noin

40 minuuttia. Saimme haastattelusta halutun tiedon.

Litteroimme iPhonen saneluohjelman avulla tallennetun danitiedoston ja poimimme

haastattelun litteroidusta tekstistd opinnaytetyétdmme auttavia kohtia.
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6 Tulokset

Tulemme esittelem&én tulokset koskien pop up -ravintolassa toteuttamaamme kyselya
seka asiantuntijahaastattelua. Kerromme aluksi tutkimukseen vastanneiden taustatiedot ja
lisaksi tarkastelemme vastanneiden aiempaa kokemusta sirkkaruuasta. Kysymme myés
mielipidetta pop up -ravintolassamme tarjotusta sirkkaruuasta. Taman jalkeen
analysoidaan vastanneiden aikomuksia kayttaa tulevaisuudessa hyonteisia sisaltavia
elintarvikkeita seka tarkastelemme mitd muita hydnteisia vastaajat ajattelivat voivansa

sydda. Viimeisessa osiossa on tulokset asiantuntijahaastattelusta.

6.1 Ik&- ja sukupuolijakauma

Saimme vastauksia 53 kpl, joista hyvaksyimme kaikki. Kyselyyn vastasi 30 naista ja 23
miesta. Suurin osa (55%) vastaajista oli 25-vuotiaita tai yli. Vastaajista 20-24 -vuotiaita ol
41% ja alle 20-vuotiaita vain 2 kappaletta (4%).

6.2 Pop up -ruoka

Pop up -ravintolassamme tarjoilimme kahta erilaista sirkkaruoka-annosta. Kysyimme
mielipidetta ruokien ulkonéosta, rakenteesta ja mausta (Taulukko 2.)

Taulukko 2. Mielipiteet sirkkawrapista (n=29)

Maku

Keskiarvo
1 2 3 4 5
Epamiellyttava 1 3 6 12 8 Miellyttava 3,77
Ulkonako 33% | 10% | 20% | 40% | 26,67
%
Rakenne Epamiellyttava 2 5 2 13 7 Miellyttava 3,62

69% | 17,2%| 69% | 448%| 24,1 %

Epamiellyttava| 0 2 4 10 12 |Miellyttava| 4,14

0% | 7,1% | 14,3%| 35,7%| 42,9%

Vastaajista 30 testasi sirkkawrapin. Kysyimme heidéan mielipidettaan viisiportaisella
asteikolla, jossa arvo 1 vastasi epamiellyttavaa ja arvo 5 miellyttavaa. Sirkkawrapin
ulkon&ko painottui miellyttdvan puolella (arvot 4-5). Skaalaan 4-5 siséltyi 67%
vastauksista. Sirkkawrapin ulkonékd painottui arvoon 4. Tavallisin arvo koko taulukossa

on 4, eli sirkkawrap koettiin kaikinpuolin ihan miellyttavana.
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Sirkkawrapin rakenne koettiin mydskin miellyttavanéa. Suurin osa vastauksista painottui
skaalaan 4-5, lahes 70% vastanneista oli tatéd mieltéd. 24% vastanneista ei ollut kuitenkaan

mieltynyt wrapin rakenteesta. 7% mielesta rakenne oli epamiellyttava, eli arvo 1.
Sirkkawrapin maku koettiin enemman miellyttavana kuin epamiellyttavana. 79%

vastanneista arvioi sirkkawrapin maun miellyttavaksi skaalalla 4-5. Vastanneista jopa 43%

antoi wrapille arvon 5.

Taulukko 3. Mielipiteet sirkkajaateldannoksesta (n=38)

Keskiarvo
o 1 2 3 4 5
Ominaisuudet
Ulkonakd 0 3 5 18 12 4,03
Epamiellyttava | o 79% | 132 47 4 316 [|Miellyttava
Rakenne % % %
Epamiellyttava| O 4 7 12 14 | Miellyttava 3,97
0% | 10,8 18,9 32,4 37,8
% % % %
Epamiellyttava| O 1 3 14 19 Miellyttava 4,38
0% [ 27% | 81% | 37,8 51,4
% %

Toinen tarjpamamme sirkka-annos oli hunajaglaseeratut sirkat ja vaniljajaateld. Kysyimme
vastaajien mielipidetta samalla asteikolla wrapin kanssa (Taulukko 3.). 53 vastaajasta 38
testasi jalkiruoka-annoksen. Jalkiruoka annoksen ulkon&kd painottui miellyttéavan puolelle.

Liki 80 % vastaajista oli mieltynyt ulkonéakdon (skaala 4-5).

Vastaajista 30% piti rakennetta epamiellyttdvana tai neutraalina (skaala 1-3). Vastaajista

70% sen sijaan koki rakenteen miellyttavaksi (skaala 4-5).

Makunsa puolesta jalkiruoka sai erinomaisen vastaanoton. Léahes 90% piti
makukokemusta miellyttava (skaalat 4-5). Yli 50% vastaajista antoi jalkiruoka-annoksen
arvosanaksi

5.

Saimme avoimia kommentteja koskien tarjoamiamme sirkkaruoka-annoksia. Vastaajat

kuvailivat kokemusta elamykselliseksi ja avartavaksi. Muutama vastaaja sanoi
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kokemuksen olleen outo ja sirkkojen nayttaneen epailyttavalta. Eras vastaajista kuvasi

sirkkakokemuksen tayttdneen odotukset silla tavoin, ettei tarvitse ihan heti maistaa

sirkkaa uudelleen.

Sirkkawrapia kehuttiin ja vastaajat kokivat vadelman ja granaattiomenan siementen

makujen sopineen yhteen sirkkojen kanssa. Eras kyselyyn vastanneista sanoi, ettei maun

perusteella olisi tiennyt mita lihaa soi.

Hunajaglaseerattujen sirkkojen vastaanotto ei kaikilta osin ollut yhta hyva. Osa vastaajista

mainitsi sirkkojen tahmautuneen kiinni toisiinsa, mutta annos toimi silti jaételén ansiosta.

Yksi vastaajista sanoi hunajaglaseerauksen pilaavan sirkkojen rakenteen.

6.3 Aikaisemmat kokemukset ja tulevaisuudennékymat

Vastanneista 23 oli maistanut sirkkoja aikaisemmin. He mainitsivat kokeilleensa Fazerin

muun muassa sirkkaleipaa, sirkkamyslia seka proteiinipatukoita. Heista 14 henkiléa kertoi

maistaneensa sirkkoja uppopaistettuna. Kyselyyn osallistuneista kolme kertoi

maistaneensa sirkkoja aikaisemmin Aasian katukeittidissa.

Taulukko 4. Sirkka-annoksen tilaamisen todennakdisyys ravintolassa (n=52)

Voisitko
kuvitella
tilaavasi
sirkkoja
ravintolassa?

Erittain
epato-
dennéa-
koisesti

1 2 3 4 5

5 5 11 14 17
9,6 96 |212 | 269 | 32,7
% % % % %

Erittain
todennakai-
sesti

Yhteensa

52

Keskiarvo

3,63

Vastausten perusteella 60% voisi todennékdisesti tai erittain todennakoisesti tilata

ravintolassa annoksen, joka sisaltaa sirkkoja. 20% vastanneista naki sirkkojen tilaamisen

ravintolassa epétodennékdisend. (Taulukko 4.)

Sirkkojen kayttdminen elintarvikkeina koettiin vastaajien keskuudessa hyvaksi ideaksi ja

luonnolliseksi osana tulevaisuutta. Sirkat koettiin hyvana vaihtoehtoisena

proteiininlahteend, ekologisena ja eettisend valintana. Muutama vastaaja uskoi sirkkojen

tulevan normaalimmaksi osaksi ruokavaliota vasta 5-10 vuoden p&asta. Vain yksi
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vastaajista koki sirkkoja sisaltavien elintarikkeiden olevan suoranaisesti outo ajatus.

Héanelld ajatus sirkkojen erikoisesta ulkomuodosta heratti myos tunteen

sopimattomuudesta elintarvikekayttéon.

Taulukko 5. Vastanneiden (n=50) mielipiteet sirkkojen ostamisesta kotiin.

Keskiarvo
1 2 3 4 5
Kokonaisena
Erittain 9 13 14 5 9 o 2.84
epato- Erittain
denna- todennakaoisesti
koisesti| 181 | 26,4 | 28,1 | 10,0 | 18,1
% % % % %
Valmiina
elintarvik-
keena 6 8 7 17 11 o 3,39
Egg?cl)r_] Erittain
denna- todennakdisesti
koisesti| 12,2 | 16,3 | 14,3 | 34,7 | 22,5
% % % % %

Kysyimme restonomiopiskelijoiden kiinnostusta ostaa sirkkoja kotiin kokonaisina seka

valmiina elintarvikkeina. (Taulukko 5.) Kiinnostus ostaa kokonaisia sirkkoja ruuanlaittoon

oli vahainen, vain 28% vastanneista uskoi todennakoisesti ostavansa sirkkoja. Valmiita

sirkkaelintarvikkeita kohtaan kiinnostus oli selvasti suurempi, lahes 60% piti niiden

ostamista kotiin todennékoisena (skaala 4-5).

6.4 Muut hyonteiset elintarvikkeina

Kysyimme restonomiopiskelijoilta, pystyisivatkdé he sydmaan muita hyonteisia, tassa

tapauksessa kuhnurintoukkia tai jauhomatoja ja missd muodossa (Taulukko 6.). Kaikista

hyvaksyttavimpia olivat jauhomadot ja kuhnurintoukat jauheena. Vain alle 10 vastaajaa ol

kummankin hydnteisen kohdalla sita mielta, ettei voisi sydda niitd missdan muodossa.

Taulukko 6. Muut hytnteiset syotavana elintarvikkeena

Muut hydnteiset

Kuhnurintoukat (Mehiléisen toukka)

En | Kyll&, jauheena

8 34

Kylla, kokonaisena

22

toukka)

Jauhomadot (Jauhopukkikuoriaisen

9 36
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6.5 Asiantuntijahaastattelun tulokset

Ravintoloitsija Henri Alénille tekemamme haastattelun perusteella, saimme selville, etta
han itse on tutustunut hydnteisruokaan Meksikossa, jossa kertoi maistaneensa
ensimmaisen kerran friteerattuja torakoita. Kun Suomessa alkoi olla puhetta sirkoista,
Alén otti yhteyttd Entocubeen ja meni kdyméaan heidan sirkkakasvattamolla. Mukaan
hyonteiskontilta l&hti rasiallinen sirkkoja. Alén kertoi kiinnostuksen syntyneen, kun
tyokavereiden kanssa valmistetut sirkat osoittautuivat miellyttdvan makuisiksi. Han kertoi

jaéneensa pohtimaan mihin kaikkeen sirkasta raaka-aineena olisi.

Alén kertoi saaneensa idean perustaa Finnjavelin tilalle Ultima-nimisen ravintolan, jossa
voitaisiin tutkia ylipaataan ruuan tulevaisuutta ja kasvatusmetodeja ja jossa yhtena
raakaaineena olisi kotisirkka. Ainoa tapa, jolla sirkoista saadaan luotua uusi normaali, on

Alénin mielesta tuoda ne sinne missa ihmiset ovat, eli ei konttiin vaan ravintolaan.

Kyseisen kehitteilla olevan ravintolan asiakaskuntaa on Alénin mielesta haastava
maarittaa. Alén uskoo asiakaskunnan koostuvan paljolti ulkomaalaisia asiakkaita seka
ruuasta kiinnostuneista "trendsettereista”. Alén painottaa, ettei tavoittele ravintolallaan
erikoisuutta vaan haluaa tehda ruokaa kestavasti, eettisesti, eik& kuitenkaan liian
kokeellisesti.

Alén kertoi uskovansa, etta sirkka-annoksen tilaamiseen on kaksi syyta. Joko kyseessa on
henkild, joka tulee kyseiseen ravintolaan tilatakseen varta vasten sirkkoja tai henkild, joka
vannoo, ettei koskaan aio sydda sirkkoja. Tullessaan ravintolaan ndméa
ennakkoluuloisemmat asiakkaat nakevat, etta palvelu on hyvaa ja asiantuntevaa, joka luo
mielikuvan siita, etta sirkkoja on turvallista maistaa. Ostopaéatos sirkoista tapahtuu tAman

turvallisuudentunteen saamisen jalkeen.

Sirkka-annoksia Alén kehittelee maku edella. Alén vertaa sirkan makua rapuun,
hummerinkuoreen ja muikunpyrstoon. Sirkan maku on kalamainen, joten annos kannattaa
rakentaa sen ymparille. Fenkoli, tilli, tomaatti ja chili tukevat ayridismaista makua. Toinen
tie annoksen kehittelyyn on mielikuvan rakentaminen. Alén itse on tehnyt Tyrnavalla
kasvaneesta hampusta tartaletteja ja tarjonnut sen kanssa sirkkoja. Kyseessé on

sataprosenttisesti suomalainen ruoka, "uudenlainen cuisine”.

Kysyimme nakemysta sirkkojen tulevaisuudesta ja siita, missa muodossa ne tullaan

hyvaksymaan parhaiten ruokana. Alénin nakemys tukee tutkimuksemme tulosta, jonka
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mukaan sirkat kayvat kuluttajille parhaiten jauheena ja esimerkiksi leipataikinan joukossa.
Myyntivaittamien, kuten sirkan proteiinipitoisuuden ja eettisyyden kautta ne voidaan myos
hyvaksya elintarvikkeena. Vie kuitenkin aikaa, ennen kuin sirkat koetaan tavallisiksi,
eivatka ne pelastyta kuluttajia. Alén pohdiskelee aikaa, jolloin ihmiset nakivat viela itse
arkipaivassaan tuotantoeldimia. Elettiin siella missa raaka-aineetkin olivat.
Kaupungistumisen jalkeen kosketus siihen mité ruokapdydassa syodaan, on kadonnut.
Joillekin ihmisille juuriselleri voi olla eksoottinen, eikd nykyaan tiedeta mink& nékdinen se

on maasta nostettuna, silla kaupassakin se myydaan usein valmiiksi pilkottuna.

Alén painottaa ihmisten taipumusta kaksoisstandardeihin ja sitd, kuinka liiallinen
sirkkahypetys voi myds kaantya itseaan vastaan. Jos sita perustellaan likaa
iimastovaittamilla, ihmiset pelastyvat, etta kohta minulta vieddan jotain pois. Ei saa enda
sydda pihvid, koska se kuormittaa luontoa ja pitaisi syoda vain sirkkoja. Hanen mielestaan
sosiaalisessa mediassa ihmiset antavat itsestdén hyvin erilaisen kuvan, paalla on
muotivaatteet ja lautasella on trendikasta sirkkaa, mutta kun silma valttaa, henkilé marssii

Kotipizzaan ja tilaa itselleen pizzan.

Alén arvioi, ettd suhtautuminen sirkkoihin ja muihin hydnteisiin hanen omassa
ravintolassaan tulee aluksi olemaan tahmea. Han suunnittelee luovansa tunteita
heréttavid annoksia ja haluaa, ettd annokset herattavat keskustelua ja ovat kiistelyn
aiheena. Pitkalla aikavalilla sirkkojen ja muiden hyonteisten raaka-aineosuus tulevat
kasvamaan, mutta aluksi sitd ndhdééan todennakoisesti vain yhdessa annoksessa. Muut
hyonteiset, kuten jauhomato, tulevat olemaan ravintolan ruokalistalla, kunhan se on
kasvatukseltaan tasalaatuisia, puhtaita ja sertifioituja. Sirkkoja tuotetaan jo massana, niitéa

tehdaan hallitusti ja niité saa jo tukuista seké kaupoista.

Yleisesti ravintolamaailmassa tulee menemaan aikaa ennen kuin sirkat hyvaksytaan
laajemmin. Kysynnéan tulee lahte& asiakaskunnasta ja asiakkaiden tulee innostua ja kysya
sirkkojen peréan. Vasta silloin ravintolat alkavat ottaa sirkkoja listoilleen. Alénin mielesta
sirkoista puhutaan paljon enemmaén kuin niitd todellisuudessa myydaan. Ei ole viela
nayttoa siita, etta tama kaikki konkretisoituisi liikevaihtoja eli kaytannossa

kannattavuutena.

Alén nékee, etta sirkkoja tullaan tarjpamaan enemman pikaruokaravintoloissa, kunhan
sirkkojen raaka-ainehinta laskee. Pikaruokaravintolat ovat helposti lahestyttavia ja niilla on
eniten asiakaskuntaa ravintolamaailmassa. Sirkat Alén voisi hyvin kuvitella esimerkiksi
Kotipizzan ruokalistalle. Han sanoo, ettéa Kotipizza on sellainen energinen edellakavija

Suomessa. Vaikein markkinarako Alénin mielesté on fine dining, joka on pitkalle vietya
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gastronomiaa, johon harvalla on varaa, minka vuoksi my@s asiakaskunta voi olla my6s
huonommin vastaanottavaista. Alén myds mainitsee nykyaan toita tekevien kokkien
olevan mahdollisesti fakkiutuneita, eivatk& he osaa, halua tai uskalla ottaa uudenlaista
raakaainetta testiin.

Alénin mielesta sirkoissa saattaa olla ainesta myds luksusruuaksi. Jonkun taytyy ensin

tuotteistaa ne sellaiseksi ja miettia voiko sirkkoja kasvattaa erikokoisena ja voiko niiden

munista valmistaa esimerkiksi kaviaaria.
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7 Pohdintajajohtopaatokset

Saimme selville opinndytetydémme paa- ja alaongelmat, jotka olivat
restonomiopiskelijoiden suhtautuminen sirkkoihin ruokana, reseptiikan kehittaminen, pop
up -ravintolassa tarjoiltujen sirkkojen miellyttavyys sekéa sirkkojen tulevaisuus restonomien
valinnoissa. Tiedon kerasimme kyselylomakkeella sek& asiantuntijahaastattelulla.

Vastauksia kyselyyn saimme 53, kun asettamamme minimiraja oli 50.

Pop upin asiakaskunta koostui padasiassa restonomiopiskelijoista. Ikdjakauma oli kaikkea
18-60 ikavuoden valilta, painottuen nuoriin aikuisiin. Sukupuolijakauma oli melko tasainen.
Emme voi tarkemmin rajata pop upin asiakaskuntaa, ja profiloida kuka tilaa sirkka-
annoksen, koska asiakkaita oli enemman kuin kyselyyn vastanneita. Haagan kampuksella
on noin 1100 opiskelijaa sekd 70 henkilokuntaan kuuluvaa ihmisté. Saadaksemme
mahdollisimman hyvét tulokset, valitsimme paiviksi maanantain ja tiistain, jolloin
kampuksella on eniten opiskelijoita. 66 henkil6a osti sirkka-annoksia ja muutama ihminen
maistoi yksittaisia sirkkoja. Loput jattivat sirkkaruoan véliin. Havaintojemme mukaan
nuorten aikuisten keskuudessa oli vahemman ruokaneofobisuutta ja
sirkkaruokavastaisuutta kuin vanhempien. Sirkkaruokaa tilasi siis lopulta todella harva silla
hetkella Haagan kampuksella oleskellut opiskelija tai tyontekija. Téhan saattaa vaikuttaa
ruokaneofobian lisdksi myds koululounaan edullinen hinta (2,60€) verrattuna
SirkkaWrapiin (3,90€), SirkkaJadeen (2,90€) tai SirkkaComboon (6,90€) tai jos henkil6 on

kasvissygja.

Asiantuntija Alénin ndkemyksen mukaan sirkka-annoksen tilaa henkil® joka on paattanyt
tulla varta vasten kokeilemaan sitd. On myds olemassa ihmisia, jotka vannovat etteivat
koskaan maistaisi sirkkaa, kunnes tulevat ravintolaan, jossa saavat hyvan ja
ammattitaitoisen ensivaikutelman. Saman ilmién huomasimme myds ilmién pop up-
ravintolassamme. Moni asiakas tuli varta vasten maistamaan sirkkaa pelkésta kokeilun
halusta ja uteliaisuudesta. Oli my6s asiakkaita, jotka suostuivat maistamaan sirkkoja
pienen rohkaisun jalkeen. Moni tuli tuli katselemaan, maistoi yksittaista sirkkaa tai halusi
tarkastella sitéd lahemmin, jonka jélkeen he olivat valmiita tekem&an ostopaatoksensa.
Huomasimme, ettd vakuuttamalla heidat sirkkojen turvallisuudesta, esimerkiksi syomalla
itse sirkan, saattoi asiakaskin rohkaistua kokeilemaan sirkka-annosta. Ihmiset
rohkaistuivat selvasti maistamaan, kun nékivat muidenkin tekevan niin, ja tama on

olennaista sirkkaruuan tulevaisuuden kannalta.
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Tutkimuksessa, jossa tutkittiin italialaisten nuorten aikuisten valmiutta hydnteisten
kulutukseen elintarvikkeena, painotettiin kuluttajien olevan uteliaita uutta kohtaan (Balzan
ym. 2016). Totesimme tutkimuksessamme saman ilmion; kiinnostusta on, mutta ei aina

rohkeutta.

Tutkimuksessamme selvisi, etté kyselyyn vastaajat olivat valmiita hyvaksymaan sirkat
elintarvikkeeksi erityisesti niiden ekologisuuden vuoksi. Lahes puolet vastaajista olikin jo
maistanut sirkkoja aikaisemmin. Restonomiopiskelijat pitavét sirkkoja eettisena valintana,
johon vaikuttavat megatrendit vaestdnkasvusta ja ilmastonmuutoksesta. Myds sirkan

korkea proteiinipitoisuus ja ravintoarvot nousivat esiin.

Asiantuntija Alén uskoo vahvasti sirkkoihin ja nakee ne tulevaisuuden ruokana. Han myos
perusti ravintolan, jossa kaytetdan sirkkoja yhtena raaka-aineena. Tutkimuksestamme
selvisi, etté restonomiopiskelijat todennékaisesti tilaisivat ravintolassa sirkkaa. Vain pieni

osa piti epatodennakdisena tilaamisen.

Pop upissa tarjosimme sirkat kokonaisina. Ensimmainen annoksemme oli
aasialaisvaikutteista pikaruokaa, eli salaatinlehden paélle kasattu wrap. Asiantuntijamme
Alénin seka toimeksiantajamme tavoin uskoimme siihen, etta sirkat toimivat pikaruokana.
Jaatelbannos koettiin miellyttdvampana kuin wrap, vaikka molemmissa oli kokonaisia
sirkkoja. Uskomme, etté jaateldn ja hunajan kanssa sirkan maku ei tullut yhta
voimakkaasti esiin kuin wrapissa, ja kokonaisen sirkan pystyi halutessaan sekoittamaan
jaateldannoksen sekaan. Tama havainto puoltaa vahvasti ulkonadéllisia ja tekstuurillisia

seikkoja, joilla on valia sirkkojen hyvaksyttavyydessa elintarvikkeena.

Tutkimuksestamme selvisi, ettei sirkkoja haluta kokonaisina kotiin. Onko kyseessa
kokkaustaitojen puute tai pelko epédonnistumisesta? Kokonaisten sirkkojen kasittely ja
valmistus on jotain uutta ja erilaista. Tutkimuksestamme selvisi, etta sirkkoja on helpompi
l[Ahestya, kun ne ovat valmiina elintarvikkeena tai jauheena. Uskomme, ettd on helpompi
ostaa esimerkiksi sirkkaa sisaltava proteiinipatukka, pihvi jauhetuista sirkoista tai
sirkkaleipa kuin itse valmistaa esimerkiksi sirkkasalaatti kokonaisista hyonteisista.
Esimerkiksi leipataikinaan laitettu sirkkajauhe on helppo hyvéksya ruuaksi, silla sirkkoja ei
nae sieltd. Moni kyselyymme vastanneista mainitsi maistaneensa sirkkaa jauhetussa
muodossa, esim. Fazerin leivassa ja myslipatukassa. Alénin mielesta myods
myyntivaittamilla ja vetoomuksilla ilmastonmuutokseen ja ekologisuuteen voidaan yrittaa
nostaa sirkka hyvaksytyksi ruuaksi. Lakimuutos on mahdollistanut sirkkojen kayton ja

olemme kerrankin edella naapurimaitamme ruokatrendissa, silla Ruotsissa ja muissa
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Pohjoismaissa hydnteiset eivét vield ole sallittuja elintarvikkeita. Alénin mielesta juuri
téahan tulisi tarttua ja yrittd& rakentaa Suomesta miellyttdvan ja eettisen matkailun
kohdetta, jossa hyonteisruokaa on mahdollista sydda. Mielestamme hyonteisruoka ja
sirkka-annokset antaisivat lisapontta myonteiselle Suomi-kuvalle.

Tutkimuksessamme selvisi, etta sirkkojen tulevaisuus ruokapdydassamme ei ole
itsestdanselvyys. Osa vastaajista uskoo sirkkojen yleistymiseen 5-10 vuoden sisélla,
erityisesti hyvan proteiinipitoisuutensa ja ymparistoystavallisyytensa takia. Lihaproteiinin ja
sen tuotannon uskotaan myds kallistuvan, jolloin sirkoilla voisi korvata sen osittain. On
myds henkilditd, joiden oli vaikea kuvitella niiden saavuttavan suosiota, siella heidan

mielestdan sirkat eivat toimisi muuten kuin snacksina.

Sirkka-annoksen rakentaminen oli turvallinen vaihtoehto ja uskoimme sen herattavan
vahemman ennakkoluuloja kuin esim. jauhomatoannoksen rakentaminen.
Vastaajistamme melkein 20% oli sitéd mieltd, ettei haluaisi lainkaan kayttaa jauhomatoja ja
kuhnurintoukkia. Yli 50% pystyisi kayttdmaan niita jauheena, 30 % jopa kokonaisina.
Vaikutti siltd, ettd kynnys kayttaa ruoka-aineena kuhnurintoukkia ja jauhomatoja oli lahes
samankaltainen. Kuhnurintoukkien ja jauhomatojen kayttaminen herattaisi enemman

neofobisia reaktioita.

Johtopaatoksemme on, etta sirkkaruuan suosio ravintolamaailmassa ottaa viela aikansa.
Moni heista, jotka olisivat voineet ostaa annoksen pop up -ravintolassamme, jattivat tassa
vaiheessa kokeilematta tai eivat olleet kiinnostuneet. Annoksia maistelivat Iahinna
uskaliaimmat ja ennakkoluulottomimmat henkil6t. Vaikka sirkat koetaankin yleisesti
eettisena ja hyvana valintana ja tulevaisuuden ruokana, emme usko, etta restonomit ovat
viela valmiita hyvaksymaan sirkkoja uudeksi raaka-aineeksi omissa valinnoissaan
arjessaan tai esimiestygsséan. Tarvitaan enemman suunnannayttdjia, jotta sirkkaruokaa
epaileviin tai maistamishaluttomiin restonomiopiskelijoihin saadaan halua ottaa sirkka
kayttoon.

Sosiaalisessa mediassa julkaistut kuvat ja artikkelit antavat ymmartaa, etta sirkkaruokaa

kaytetaan laajemmin. Oikeasti valtavaesto valitsee normaalimpia vaihtoehtoja arjessaan.
Sirkkaa voidaan koettaa ja kokeilu halutaan tuoda esille esimerkiksi statusta nostattavista
syista, kuten tykkaykset Instagram-kuvassa. Todellisuudessa kyse on marginaalisesta

ryhmasta, joka sirkkaruokaa kayttaa enemman.

Jos proteiinin l&hteita aletaan hinnoitella verotuksellisesti eri tavoin, esimerkiksi niin

enemman paastoja synnyttava proteiininldhde on kalliimpaa, voidaan sirkkojen suosiota
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lisata niiden edullisemmalla hinnalla. Niiden paastot ovat huomattavasti pienemmét kuin
perinteisen lihakarjan. Sirkkojen suosio vaatii kuitenkin vield suuren tyon, etta
hyonteiskasvattamot saadaan suuriksi, ja ettd automatisoiduiksi korkea raaka-ainehinta
saadaan alemmaksi eikd kasvatus ole enaa kasity6td. Suuria kasvattamoja ei voida

kuitenkaan rakentaa ennen kuin kysyntaa on tarpeeksi.

Vaikka Suomi on muita Pohjoismaita edelld hyonteiselintarvikelaissa, sirkkojen
kayttomahdollisuuksissa ja kasvatuksessa, selvisi, ettei se tule ravintoloissa nakymaan
jokaisen ravintolan omina sirkka-annoksina. Uskomme matkailijoiden kuitenkin olevan
kiinnostuneita sirkka-annoksista ja ravintoloista, joissa niita tarjotaan. Tama voi olla osana

luomassa myonteistd Suomi-kuvaa puhtaana ja ekologisena seka sivistyneend maana.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake

Sirkkaruuan tulevaisuus Suomessa

Haasattelemme Haaga- Helia ammattikorkeakoulun Haagan kampuksen restonomeja opinniytetydtimme "Sirkkanuuan
tulevaisuu Suomessa” varten. Tutkimme restonomien asenneita sirkkarvokaa kohtaan, kehitimme resepteji ja
Jérjestimme néiiden tutkimista varten pop up -ravintolan Grilomg! jossa kysely toteutetaan ja resepteja testataan..
Kiilos csallistumisesta!

1. Sukupuoli

C Mies
' Nalnen

2.1k8

 alle 20
 20-24

25ty

3.SirkkaWrap

Ulkoniikd

Epamiellymava " C r g C Miellyttzva
Rakenne

Epimielly tava C a ¢ r ¢ Miellyttiva
Maku

Epimigllytava 2 C r C Miellytriva

4. Hunajaglaseeratut sirkat ja vaniljajasteld

Ulkoniikd

Epamiellymava 2 c C ' C Miellyttiva
Rakenne

Epimiglly mava C C C r 9 Miellytziva
Mauku

Epamiellymava r r C c r Migllytezva
5.K kok: tasl & stH sirkk k
6. Oletko alkal in sydnyt sirkk kas?
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" Kylla. Missa muodossa?

C En
7. dla ti sti ravi k joka sisaltds sirkkoja?
Erittain epatodennakoisestl C o ol
8. Mits mielts olet sirkkojen kiy N = ath s -
9. Mink3lalk ndet tulevaisuuden sirkka- ja hy i ita?

10. Kuinka todennskdisest! ostaisit sirkkaruokaa kotlin

kokonaisia sirkkoja ruuanlaittoon

Erittain epatodennakolsesti ( r

valmiina elintarvikkeena

Erittain epatodennakoisest! C C

11. Voisitko kuvitella sybvisi muita hy isia?

Voit rastittaa useamman kohdan

Kuhnurintoukat (mehildisen toukka)
Jauhomadot (Jauhopukki-kuoriaisen toukka)
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Erittain todennakodisesti

Enttain todennakoisesti

Ernittain todennakoisest!
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Kylla, kokonaisena
r
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Liite 2. Annoskortti

Glaseeratut sirkat ja Jaatelo Maara Kg €/kg Annos€
Sirkat 0,002 70 € 0,140 €
Hunaja 0,025 7,02 € 0,176 €
Voi 0,02 787€ |0,157 €
Suola 0,0002 0,57€ |0,000€
Vaniljajaateld 0,06L=30g 2,44€/L | 0,146 €
Taloussuklaa 0,002 10,94 € | 0,022 €
yht 0,0792 0,641 €

SirkkaWrap
Sirkat 0,008 70 € 0,560 €
Kiinankaali 0,028 2,15 € 0,060 €
Vadelma tuore 0,008 16,67 € | 0,133 €
Mango(tolkki) 0,036 411€ |0,148€
Granaattiomena | 0,004 5,39 € 0,022 €
Hunajameloni 0,021 2,08€ |0,044 €
Chili (tuore) 0,002 23,80 € | 0,048 €

0,001 21,70 € | 0,022 €
Korianteri (tuore)
Paholaisen hillo | 0:02 316€ 10063¢€
(DIY)
Chilijauhe 0,0002 11,86 € | 0,002 €
Valkosipulijauhe | 0,0002 18,58 € | 0,004 €
Suola 0,0002 057€ |0000€
Pippuri 0,0002 24,53 € | 0,005 €
Lakritsijauhe 0,0002 60,31 € | 0,012 €
yhteensa 0,129 kg 1,122 €

Paholaisen Hillo
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Vesi 0,015 0,005 € | 0,000 €
Tomaattimurska | 1,5 1,46 € 2,190 €
Paprika pun 0,54 346€ |1,868¢€
Keltasipuli 0,35 1,07 € 0,375 €
Valkosipuli 0,02 13,53 € | 0,271 €
Oregano 0,005 29,10 € | 0,146 €
Suola 0,0025 0,57€ |0,001€
Mustapippuri 0,001 24 53 € | 0,025 €
Punaviinietikka | 0,075 1,22 € 0,092 €
Hillosokeri 1 1,84€ |1,840€
Yhteensa 6,807 €
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Liite 3. Haastattelurunko

Suhtautuminen sirkkoihin ruokana

Ravintoloitsijan haastattelu
Perjantaina 20.4.2018 Henri Alén

Haastattelurunko

Tausta

1.

Miten tutustuit sirkkoihin ja muihin hy6nteisiin?

2. Missa tutustuit niihin?

Nykytilanne

3. Mista sait idean perustaa ravintolan, jossa yhtena raaka-aineena on sirkka?

4. Millainen on ravintolasi asiakaskunta?

5. Ketka tilaavat sirkka-annoksen?

6. Mista saat inspiraatiota sirkkaruoka-annoksiesi kehittelyyn?

Tulevaisuus

7. Missad muodossa ajattelet, etta sirkat hyvaksytaan parhaiten ruokana?

8. Millaiseksi arvelet sirkkojen ja muiden hydnteisten merkityksen omassa
ravintolassasi?

9. Millaisena naet sirkkojen ja muiden hydnteisten merkityksen ravintolamaailmassa?

10. Millaisissa ravintoloissa néet sirkkoja tarjoiltavan?
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