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1 JOHDANTO

1.1 Hanke-esittely

Sirkkaa sopassa — ravitsemisalan koulutuksen kehittdminen ammatillisella toi-
sella asteella ja ammattikorkeakoulussa —hankkeen toteuttavat yhteistyossa
Kouvolan Aikuiskoulutuskeskus ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu
(Xamk). Hanketta rahoittaa Sitra osana kiertotalouden opetuksen kehittamis-

hankkeita.

Sirkkaa sopassa -hankkeessa keskeista on hyonteistalouden toimijoiden ver-
kostoituminen, tiedon ja osaamisen jakaminen seka hyonteistalouteen liitty-
vien ravitsemisalan koulutussisaltdjen kehittdminen. Hyonteisten elintarvike-

kayttd voi tulevaisuudessa olla osa kotimaista kiertotaloutta ja vientituote.

Sirkkaa sopassa —hankkeessa

v’ lisétdén ravitsemis- ja teknisten alojen kouluttajien osaamista liittyen
hyonteistalouteen ja hyonteisraaka-aineen kayttoon

v’ kehitetdén hyonteisten elintarvikekayttoon liittyvaa koulutusta toisen as-
teen ammatilliseen ravitsemisalan koulutukseen, ammattikorkeakoulu-
jen restonomiopintoihin ja ravitsemisalan tyontekijoiden taydennyskou-
lutukseen

v tuotetaan oppimateriaalia

v’ luodaan verkostoja ravitsemisalan ammattilaisten ja hydnteisalan tuot-
tajien ja muiden sidosryhmien valilla

v edistetddn hyonteisraaka-aineen kayttoda ammattikeittidissa
v’ tuotetaan tydmarkkinoille uutta osaamista omaavaa tydvoimaa

v kasvatetaan kuluttajien tietoisuutta hyonteistaloudesta.

Hankkeen toiminta on alkanut 1.11.2017 ja hanke paattyy 31.12.2018.



1.2 Katsaus hyonteisruoka-alaan ja lainsaadantoon Suomessa

Hyodnteistalous on maailmalla ja Suomessa nopeassa kasvussa. Hyonteisten
kayttd ihmisravintona ei sinansa ole uusi asia; FAO:n raportissa "Edible in-
sects” todetaan, etta hyonteiset ovat kuuluneet alkuperaiskansojen ruokavali-
oon eri puolilla maailmaa ja kuuluvat nykyaankin 2 miljardin ihmisen ruokavali-
oon esimerkiksi Thaimaassa, Meksikossa ja Afrikan maissa (Huis ym. 2013).
Kyseinen FAO:n raportti onkin osaltaan edistanyt hyonteisalan kehittymista
etenkin Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa, jossa hyoOnteiset eivat ole perintei-

sesti kuuluneet lansimaiseen ruokakulttuuriin.

FAO:n raportti tuo myds esiin hyonteisten valtavan potentiaalin ratkaisuna
maailman ruokakriisiin. YK:n mukaan (UN 2017) maailman vaestd saavuttaa
8,6 miljardin rajan vuonna 2030, 9,8 miljardia vuonna 2050 ja vuonna 2100
maailmassa on jo 11,2 miljardia ihmista. Vaestonkasvu ja keskiluokkaistumi-
nen yhdessa asettavat maailman ruoantuotannolle valtavia haasteita. Hyontei-
set ruokaketjussa —projektin loppuraportissa (2015-2017) todetaan, etta ruo-
katurvan varmistaminen seuraavien vuosikymmenten aikana tulee vaatimaan
merkittavia panoksia uusien, kestavampien ruoan lahteiden ja tuotantotapojen
kehittamiseen. Hyonteistuotanto on taman hetken lupaavimpia keinoja vastata

naihin haasteisiin.

Vaikka hyonteisravintoa on kaytetty vuosituhansien ajan, EU:n lainsaadan-
ndssa hyonteiset ja hyonteisia sisaltavat elintarvikkeet luokitellaan uuselintar-
vikkeiksi, joiden markkinoille tuo on luvanvaraista. Uuselintarvikeasetus (EU)
2015/2283 on tullut voimaan vuoden 2015 lopussa ja sita sovelletaan tays-
maaraisesti 1.1.2018 alkaen. Asetuksen mukaan elintarvikkeet, jotka koostu-
vat, ovat peraisin tai on valmistettu elaimista, ja joita ei ole kaytetty merkitta-
vissa maarin ihmisravintona EU:ssa ennen 15.5.1997, kuuluvat uuselintarvike-
asetuksen piiriin. 1.1.2019 jalkeen markkinoilla saavat olla vain sellaiset hyon-
teislajit ja niista valmistetut elintarvikkeet, joista on siihen mennessa jatetty
uuselintarvikelupahakemus Euroopan komissiolle jossain EU-maassa. (Hyon-

teiset elintarvikkeena 2018.)



Uuselintarvikeasetuksen selkeytys on ollut tarpeen, silla edellisen uuselintarvi-
keasetuksen sanamuotoa pidettiin tulkinnanvaraisena ja Hollanti, Belgia, Ita-
valta, Tanska ja Iso-Britannia ovat sallineet hydnteisten kaytdn jo aiemmin.
Myo6s Suomessa Maa- ja metsatalousministerio esitti syyskuussa 2017 Evi-
ralle tulkintamuutosta, jonka myo6ta hyonteistuotannosta ja hyonteiselintarvik-
keista tuli Suomessa laillisia. Tata ennen hyodnteisia oli myyty esimerkiksi keit-
tiosomisteina ja erilaisissa tapahtumissa koristeina (Ekholm 2018, 29; Pal-
jakka 2018, 22.)

Maaliskuussa 2018 Evira julkaisi ohjeistuksen "HyoOnteiset elintarvikkeena”.
Ohjeistuksen piiriin kuuluvat vain kokonaiset, kasvatetut ja ihmisravinnoksi tar-
koitetut hyonteiset seka siihen liittyva elintarvikealan toiminta, joka on ilmoi-
tettu elintarvikevalvonnan piiriin. Luonnosta kerattyja hyonteisia ei saa myyda,

markkinoida tai tarjoilla elintarvikkeina. (HyOnteiset elintarvikkeena 2018.)

Siirtymaajan 1.1.2018-1.1.2019 markkinoilla Suomessa saavat olla kaikki sel-
laiset hydnteislajit, jotka ovat olleet laillisesti markkinoilla Suomessa tai
muussa EU-maassa ennen tata. Tallaisia lajeja ovat esimerkiksi kotisirkka,
mehilainen ja kuhnuritoukka, jauhopukki ja jauhomato, trooppinen kotisirkka,
buffalomato, idankulkusirkka ja kaksitaplasirkka. Eviran internetsivuilta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hyon-

teiset/ 16ytyy tietoa hyonteisista elintarvikkeina, mm. luettelo sallituista hyon-
teislajeista seka tietoa hyonteisten ja hyonteiselintarvikkeiden tuonnista EU-

maista ja EU:n ulkopuolelta.

Hyonteisten tultua laillisiksi Suomessa kauppoihin tulivat nopeasti ensimmai-
set hyonteiselintarvikkeet. Yksi alan pioneereista Suomessa, EntoCube, toi
markkinoille mm. Samu sirkkagranolan ja sirkka-pahkinasekoituksen. Hyon-
teisruoka alkoi kiinnostaa elintarviketeollisuutta, kuluttajia, ravintoloita, maata-
lousyrittgjia. Fazer toi markkinoille Sirkkaleivan, Entis Sirkkasuklaan, Leader
Foods Zircca-proteiinipatukat, Tervens Kikherne-sirkkapastan ja Veljekset
Mattila Sirkka-tuotteita. Alan toimijoita ovat myds Pohjolan hyonteistalous,

joka tahtaa teollisuusmittakaavan toimintaan seka Suomessa etta Aasiassa ja


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

hyonteistuottajien parissa toimiva Finsect, joka osti hyonteisruokayritys Griin-
sect Oy:n (Hyonteisruoka-ala uskoo... 2018). My6s Muurahaiskauppa/Kulta-

Sirkka hydnteiskasvattajana ja nettikaupallaan on toiminut jo alalla pitkaan.

Hyonteisruoan markkinat kehittyvat maailmanlaajuisesti nopeasti ja arviot
markkinoiden koosta vaihtelevat suuresti. Heiska ja Tanhuanpaa (ks. Ekholm
2018) peilaavat hyonteisten globaalia arvoa muihin uudehkoihin tai vaihtoeh-
toisiin proteiinin Iahteisiin, kuten herneproteiiniin, ja arvioivat arvon olevan vii-
den vuoden kuluttua kymmenia tai satoja miljoonia euroja, jos markkinat kehit-
tyessa suotuisasti. Bloombergin artikkelissa (Sousa ym. 2018) viitataan mark-
kinaraporttiin (Meticulous Research), jonka mukaan hyodnteisruokamarkkina
jopa kolminkertaistuisi seuraavien viiden vuoden kuluessa ollen yli miljardi $
vuoteen 2023 mennessa. Mahdollisuudet joka tapauksessa maailman mitta-

kaavassa ovat valtavat.

Hydnteistuotannossa Hollanti ja Belgia pitivat pitkdan karkisijoja, mutta Suomi
on kirinyt naiden etumatkaa varsinkin tutkimuksessa ja teknologian kehittami-
sessa (Ekholm 2018, 30). Suomesta onkin lyhyessa ajassa kehittynyt yksi Eu-
roopan edistyksellisimpia hyonteismaita. Hyonteistuottajia on rekisterditynyt
viitisenkymmenta ja Luonnonvarakeskus Luke avasi elokuussa 2018 hyonteis-
tutkimuslaboratorion (InsectLab) Jokioisiin (Suomen hydnteiskasvattamot...
2018). Alan kehityksen kannalta merkittava on ollut Turun yliopiston ja Luken
toteuttama Hyodnteiset ruokaketjussa —projekti 2015-2017, joka on ensimmai-
sia alan tutkimuksia Suomessa. Se on yhdistanyt tutkijoita, elintarvikealaa,

kala- ja siipikarjataloutta, ymparistdalaa seka viranomaisia.

Hydnteistalous kokonaisuudessaan sopii hyvin kestavan kehityksen trendei-
hin, mukaan lukien kiertotalousajattelu, ruoan ilmastovaikutuksen vahentami-
nen ja urbaani ruoantuotanto. Alalla tarvitaan ponnisteluja kuluttajahyvaksyn-
nan luomiseksi ja investointeja hyonteisalan tutkimukseen ja kehitykseen.
Hydnteisten hyddyntaminen elintarvikkeina edellyttaa kasvua teollisen mitta-
kaavan tuotantoon ja sivuvirtamateriaalien tehokasta hyédyntamista kiertota-

louden periaattein. (Hyonteiset ruokaketjussa 2015-2017.)



1.3 Miksi hyonteisruokaa?

Hydnteisruoan puolesta puhuvat niin ekologisuus, eettisyys kuin hyvat ravinto-
arvotkin. Hyonteiset ovat kestava vaihtoehto perinteisten eldinkunnan tuottei-
den rinnalle ihmisten ja elainten ravitsemukseen. HyOnteisten tehokas kasvat-
taminen tuottaa vahemman kasvihuonepaastoja kuin sianlihan tuotanto ja vain
murto-osan nautakarjaan verrattuna. Hyodnteisten kasvatus sitoo lisaksi va-
hemman maapinta-alaa ja vesivarantoja kuin perinteinen lihakarjan tuottami-
nen yhta proteiinikiloa kohti. (Hyonteiset ruokaketjussa 2015-2017.) Hyonteis-
ruoka nahdaan myos eettisesti parempana kuluttajavalintana; oletettavasti
hyonteisten tietoisuuden taso on alhaisempi kuin isojen tuotantoelainten ja nii-
den kayttaytymistarpeet ja hyvinvointi voidaan tuotanto-oloissa taata suuriko-

koisia selkarankaisia paremmin.

Hyonteisruoan etuna on myds monipuolinen ravintoainesisaltd. Korpelan mu-
kaan (ks. Hyonteiset ruokaketjussa 2015-2017, 13) hydnteisten ravitsemus-
ominaisuuksia on tutkittu laajasti ympari maailmaa, mutta usein tutkimuksissa
on keskitytty tiettyjen lajien ravintoainepitoisuuksien analysointiin, eika niin-
kaan hyonteisruoan vaikutusten tutkimiseen osana ihmisen ravitsemusta.

Hydnteislajien valiset erot ravintokoostumuksessa voivat olla suuria.

Ravinnon kokonaislaatua arvioitaessa ruokahyonteiset nayttavat olevan yhta
hyvaa tai parempaa ravintoa kuin kana, possu tai nauta. Hyonteiset ovat ener-
giapitoisia johtuen korkeista proteiinin ja/tai rasvan pitoisuuksista. Useimmiten
proteiinipitoisuus on enemman kuin 60 prosenttia kuivapainosta, mutta se voi
vaihdella 13-81 prosentin valilla. Hyonteisten proteiini sisaltaa kaikkia inmi-
selle valttamattomia aminohappoja. Hyonteisten sisaltama hiilihydraatti on |1a-
hes yksinomaan kuitua, kitiinia. Hyonteiset sisaltavat myos tyydyttymattomia
rasvahappoja, kivennais- ja hivenaineita, kuten rautaa ja kalsiumia seka B-
ryhman vitamiineja (myds B12-vitamiinia). Hydnteisten ravintoainekoostu-
musta voidaan muokata rehulla. (Hyonteiset ruokaketjussa 2015-2017, 13-
14.)



1.4 Hyodnteisruokaa ravitsemisalalle ja ammattikeittidihin

Hydnteisruoka tuli lainsaadannon vapautumisen myoéta paitsi yksittaisen kulut-
tajan ulottuville niin myds uudeksi raaka-aineeksi ammattikeittidihin. Suo-
messa ammattikeittidilla on merkittava rooli koko elintarvikeketjussa. Talous-
tutkimuksen Horeca-rekisterin mukaan Suomessa oli v. 2017 17515 ammatti-
keittioita (12542 poislukien 4973 jakelukeittiota) ja ne tarjosivat asiakkailleen
yhteensa 702 miljoonaa ateriaa (Lintunen 2018). Ammattikeittidihin lasketaan
kuuluvaksi seka yksityiset etta julkiset toimijat ja paivittain moni suomalainen
kayttaa naita ruokapalveluita ruokaillessaan esimerkiksi ravintoloissa, kahvi-
loissa, henkilostoravintoloissa, kouluissa seka julkishallinnon laitoksissa. Tilas-
tokeskuksen tilastoinnissa alan yritysten toiminta kuuluu Majoitus- ja ravitse-

mistoiminnan toimialaluokitukseen.

Suurista valmistettavista ateriamaarista johtuen ruokapalvelualan hankinnoilla
ja tuotantotavoilla on suuri merkitys alkutuotantoon, elintarvike- ja laiteteolli-
suuteen seka kauppa- ja logistiikkatoimintaan. Alan toimipaikoissa omaksu-
tuilla ruokailutottumuksilla on yhteytta kuluttajien kayttaytymiseen ruokavalin-
noissaan, jota kautta alalla on suuri kansanterveydellinen ja —taloudellinen
merkitys. Viranomaiset valvovat alan tuottamien aterioiden ravitsemussuosi-
tusten toteutumista seka toimintaa ohjaavia hygieniamaarayksia ja omaval-

vontaa.

Ammattikeittiot ovat keskeinen kanava tuoda uutuustuotteita tutuiksi suomalai-
sille. Hyonteisruoka onkin |6ytanyt tiensa ravintoloihin ja kokeiluluonteisesti
myo0s julkisiin ruokapalveluihin. Koska hydnteiset ovat Suomessa taysin uusi
raaka-aine, on tarkeaa, etta alan ammattihenkilostolla on hyonteisruoan kay-
tossa tarvittava osaaminen. Henkildston tulisi myos ymmartaa asiakkaiden
suhtautumista hyonteisruokiin ja pohtia myds omia asenteitaan ja nakemyksi-
aan hyonteisruokatuotteisiin. Henkiloston, erityisesti esimiesten asenteet, vai-
kuttavat keskeisesti siihen, mita tuotteita ravintoloissa ja suurtalouskeittidissa

asiakkaille tarjotaan.



Raaka-aineena hyonteiset sopivat ammattikeittididen kayttoon siina missa
muutkin elintarvikkeet. Maultaan hyonteiset ovat mietoja; paahdettuna esimer-
kiksi sirkan maku on pahkinainen, paistettuna kanaa ja katkarapua muistut-
tava. HyoOnteiset sopivat kaikenlaisiin ruokiin ja ne kypsyvat nopeasti. Hyon-
teisruoan turvallisuuteen liittyen on hyva huomata, etta hyonteiset voivat ai-
heuttaa allergisia reaktioita, jos on allerginen ayriaisille, nilviaisille ja/tai poly-
punkeille. HyOnteiset taytyy myods kuumentaa jossain ruoanvalmistusprosessin

vaiheessa ja niiden kaytosta on aina oltava merkinta asiakkaille.

Tietoa hyOnteisruoasta l0ytyy alan kirjallisuudesta, esim. teoksista Minikarjaa:
hyénteiset ruokana (Huldén 2015), On eating insects (Evans 2017) ja Insects
as food and feed: From production to consumption (Huis v. & Tomberlin
2017). Hyonteisreseptiikkaa 10ytyy esimerkiksi kirjoista Heindsirkka keittiossa:
hyénteiskeittokirja (Dammann & Kuhlenkamp 2016) ja Hydnteiskokki (Kaire-
nius 2018).

2 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Sirkkaa sopassa —hankkeen ammattikeittiokysely toteutettiin sahkoisena kyse-
lyna Webropol-ohjelmalla kevaalla 2018 (lite 1). Kyselylla haluttiin selvittaa
hyonteisruoan hyvaksyttavyytta ja kayttda ammattikeittidissa seka kartoittaa
ammattikeittiohenkiléston asenteita ja niiden vaikutusta uutuustuotteen (hyon-
teisten) kayttoonottoon. Kyselyn tuloksia voidaan hyddyntaa osana alan am-
mattilaisten koulutuksen suunnittelua. Kyselylla voidaan kehittda alan esimie-
hille tydkaluja ruokapalveluhenkildston asenteisiin vaikuttamiseen seka roh-
kaista ja innostaa asiakkaita kokeilemaan hyonteistuotteita. Tutkimuskysymyk-
sia laadittiin yhteensa 26. Kysymykset olivat valinta-, monivalinta-, matriisi-,
liukukytkin seka avoimia kysymyksia. Kysymykset jaoteltiin kolmeen osaan:
taustatiedot, hyonteisten kayttdé omassa ruokavaliossa ja hydnteisten kaytto
ruoka- ja ravintolapalveluissa. Demografisina eli taustatekijoina kysyttiin suku-
puolta, ikaa, asuinaluetta, koulutusta, toimialaa ja tyotehtavaa. Kyselyssa

paasi eteenpain myos vastaamatta kysymyksiin, ts. mitaan kysymysta ei maa-
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ritelty pakolliseksi. Yhteen kysymykseen esitettiin jatkokysymykset sen mu-
kaan, kumman vaihtoehdon vastaaja valitsi. Kysymyksenasettelu tehtiin ylei-
sella tasolla niin, ettei minkaan hyonteisalan yrityksen tuotemerkkia tai —nimea

mainittu. Kyselyn toimivuutta esitestattiin opetus- ja TKI-henkilokunnalla.

Kyselyn toteuttamiseen valtakunnallisena saatiin yhteistydkumppaneiksi Am-
mattikeittidosaajat ry (amko.fi) ja Suomen keittiomestarit ry (chefs.fi). Ammatti-
keittibosaajat ry on yhdistys, jonka jasenet (n. 1500) toimivat ravitsemisalan
esimies-, tuotanto-, opetus-, neuvonta-, tuotekehitys- ja markkinointitehta-
vissa. Suomen Keittiomestarit ry puolestaan toimii Suomessa rekisteroitynei-
den alueellisten keittiomestariyhdistysten keskusjarjestona. Kyselylinkki lahet-
tiin huhtikuun alussa naiden kohderyhmien toiminnanjohtajalle ja puheenjohta-
jalle valitettavaksi sahkopostitse jasenistolleen. Sahkodpostiviestissa/saatekir-
jeessa (Liite 2) ja kyselyn alussa kerrottiin lyhyesti kyselyn taustaa, menette-
lyja, rahoittaja seka hanketoimijat ja annettiin myos lupa jakaa linkkina eteen-

pain.

Kyselysta em. yhdistykset lahettivat yhdet muistutussahkopostit ja kyselyyn
paasi vastaamaan myds Ammattikeittidosaajien nettisivujen kautta. Kysely-
linkki liitettiin Sirkkaa soppaan ammattikeittidissa —hanketilaisuuden (19.4.
Mikkelissa) kutsuun, samoin kuin Sirkat sopassa 2018 —kesaverkkokurssin si-
saltdalustalle Moodleen. Myos alan opiskelijoilla oli mahdollisuus vastata ky-
selyyn seka Kouvolan Aikuiskoulutuskeskuksessa etta Kaakkois-Suomen am-

mattikorkeakoulussa.

Kyselyn linkki suljettiin heindkuussa ja vastaajien lopullinen maara oli 214
henkil6a. Koska kysely oli luonteeltaan kvantitatiivinen, aineiston analysoin-
nissa hyddynnettiin Webropol-ohjelman raportointityokaluja. Kysymyksia myds
ristiintaulukoitiin kayttaen Professional Statistics -toimintoja. Kysymyksiin vas-
tanneiden maara ilmoitetaan kunkin kysymyksen osalta erikseen, koska
maara vaihtelee hieman kysymyksittain. Avoimissa kysymyksissa kaytettiin

laadullista sisalldnanalyysia teemoittelemalla vastaukset aihepiireittain.


http://www.chefs.fi/alueyhdistykset/
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3 TUTKIMUKSEN VASTAAJIEN TAUSTATIEDOT

Kyselyyn vastasi yhteensa 214 henkilda. Vastaajista (N=211) naisia oli 75 %
ja miehia 25 % (kuva 1).

Sukupuoli

En halua sanoa

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Kuva 1. Vastaajien sukupuolijakauma (N=211)

Vastaajien ikdjakauma (N=212) on esitetty kuvassa 2. Eniten vastanneiden
joukossa oli 41-50-vuotiaita, toiseksi eniten oli 51-60-vuotiaita ja kolmanneksi

enintaan 30-vuotiaita, ja vahiten oli yli 60-vuotiaita.

Ika
Enintaan 30 v - |
31-40v |
41-50v s
51-60v |
viisov |
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Kuva 2. Vastaajien ikdjakauma (N=212)
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Vastaajien asuinaluetta kysyttdessa vastaajia (N=213) oli melko tasaisesti eri

puolilta Suomea, eniten Lansi-Suomesta (27 %) (kuva 3).

Asuinalue

Helsinki-Uusimaa
Eteld-Suomi
Lansi-Suomi

Ita-Suomi

Pohjois-Suomi

Muu

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Kuva 3. Vastaajien asuinalue (N=213)

Vastaajien koulutustaustat (N=213) jakautuivat niin, etta yleisin oli ammattikor-
kea/korkeakoulukoulutus (41%), toiseksi yleisin lukio, ylioppilas tai ammatilli-
nen tutkinto (31 %) ja kolmanneksi opistotason ammatillinen koulutus (24%)
(kuva 4).

Koulutus

Peruskoulu, kansakoulu, keskikoulu 4%,
Lukio, ylioppilas- tai ammatillinen tutkinto 3%
Opistotason ammatillinen koulutus i 28%
Ammattikorkeakoulu tai korkeakoulu Y 1/ T

Ei mitdan naistd / muu

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Kuva 4. Vastaajien koulutus (N=213)
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Toimialoittain eniten vastaajia (N=211) kerasi julkiset ruokapalvelut (28%), toi-
sena oli ravintolat ja catering (23%) ja kolmantena opetus, neuvonta, viestinta
ja markkinointi (15 %) (kuva 5).

Toimiala
Henkilosto- ja toimipaikkaruokailu  IEE%m
Julkiset ruokapalvelut . . . . 28%...
Ravintolat, catering 23%..

Kahvilat, fastfood Wil%
Pubi, baari tai vastaava W%
Matkailu- ja majoituspalvelut 4%
Elintarvike- ja juomateollisuus A%
Opetus, neuvonta, viestintd, markkinointi . . 15%...
Muut (mm. tutkimus, hallinto tai ei ty6ssa) 14%..

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Kuva 5. Vastaajien toimiala (N=211)

Tyotehtavien osalta kyselya laadittaessa vaihtoehtojen maara rajattiin neljaan.
Vastaajista (N=211) eniten tydskenteli ravintola- ja ruokapalvelualan johto- ja

esimiestehtavissa (41 %) (kuva 6). Seuraavana oli kohta muu/ei tydelamassa,
jonka valitsi 28 % vastaajista. Asiakastyon tai ruokapalvelutyon ilmoitti tyoteh-

tavakseen 19 %, opetuksen 12 % vastaajista.

Nykyiset tyotehtavat

Ravintola- ja ruokapalvelualan johto- ja

esimiestehtavit [ T
Asiakastyo, ruokapalveluty6 *
Opetus

Muu tai ei tyoelamadssa talla hetkella *

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Kuva 6. Vastaajien nykyiset tyotehtavat (N=211)



4 HYONTEISTEN KAYTTO OMASSA RUOKAVALIOSSA
4.1 Hyonteisten aiempi kaytto ja kdayttokokemukset

Kaikki kyselyyn vastanneet 214 henkilda vastasivat kysymykseen "Oletko syo-
nyt hyonteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?”. Vas-

taajista 70 % oli sydnyt hydnteisia, 30 % ei ollut syonyt hyonteisia (kuva 7).

Kylla, olen sydnyt hyonteisia (Vastaa kysymyksiin 8,

Ei, en ole maistanut/sy6nyt hyonteisia (Vastaa
kysymykseen 11)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Kuva 7. Oletko syonyt hydnteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?
(Kysymys 7, N=214)

Taman kysymyksen osalta tutkimuksessa tarkasteltiin myos eri taustatietojen
vaikutusta ristiintaulukoinnilla. Verrattaessa sukupuolten eroja vastanneista
miehista 79 % oli syonyt hyonteisia, naisista hydnteisia oli syonyt 66 % (Kuva
7a).

Oletko syonyt hydnteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

o
_E’5 -

Kylla, olen syanyt hydnteisia (vVastaa kysymyksiin 8, 9 ja 10) 79.3%

_34 B

Ei. en ole maistanut/syényt hydnteisia (Vastaa kysymykseen 11) 20.7%

= Sukupuoli: Nainen (N=158) = Sukupuoli: Mies (N=53) = Sukupuoli: En halua sanoa (N=0)

Kuva 7a. Sukupuoli
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Ikaryhmittain 31—40-vuotiaiden joukossa oli eniten henkil6ita, jotka olivat syo-
neet hyonteisia (79 %), 41—50-vuotiaiden joukossa vahiten (59 %) (kuva 7b).

Kuitenkin yli 60-vuotiaistakin 65 % oli jo syonyt hydnteisia.

Oletko syonyt hydnteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

o

Kylla, olen syanyt hyonteisia (vastaa kysymyksin 8, 9 ja 10)

72.4%

Ei, en ole maistanut/syonyt hyanteisia (Vastaa kysymyksesn 11)

= Ika: Enintaan 30 v (N=48) = Ika: 31 - 40 v (N=28) ™ Iki: 41 - 50 v (N=61) = Ika: 51 - 60 v (N=58) = Ika: yli 60 v (N=17)

Kuva 7b. lka

Hydnteisten syOmisen ja asuinalueen vertailussa nousi esiin ero Helsinki-Uu-
denmaan ja Pohjois-Suomen valilla. Asuinalueekseen Helsinki-Uusimaan il-
moittaneista perati 88 % oli syonyt hydnteisia, kun vastaava luku Pohjois-Suo-
men osalta oli 53 % (kuva 7c¢). Muun Suomen, esimerkiksi Ita- ja Lansi-Suo-

men osalta vastaavanlaista eroa ei ilmennyt.

Oletko syonyt hyonteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

o 1

Kylla, olen syanyt hyonteisia (Vastaa kysymyksiin 8. 9 ja 10)

Ei, en ole maistanut/syonyt hyanteisia (Vastaa kysymykseen 11)

= Asuinalue: Helsinki-Uusimaa (N=33) = Asuinalue: Etela-Suomi (N=41) ® Asuinalue: Lansi-Suomi (N=58) = Asuinalue: Ita-Suomi (N=36)
= Asuinalue: Pohjois-Suomi (N=32) = Asuinalue: Muu (N=13)

Kuva 7c. Asuinalue
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Koulutuksen osalta oli niin, ettd peruskoulun, kansa- tai keskikoulun kayneista
44 % oli syonyt hyonteisia (kuva 7d). Tama oli selkeasti vahemman verratta-
essa muihin koulutustaustoja omaaviin ryhmiin, joissa 67-74% prosenttia ol

syonyt hyonteisia. Tassa toki on huomioitava pieni vastaajamaara, vain 9.

Oletko syonyt hyonteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

o

Kylla, olen syanyt hyonteisia (vVastaa kysymyksin 8, @ ja 10)

70.5%

Ei, en ole maistanut/syanyt hyanteisia (Vastaa kysymykseen 11)

= Koulutus: Peruskoulu, kansakoulu, keskikoulu (N=9) = Koulutus: Lukio, ylioppilas- tai ammatillinen tutkinto (N=65)
= Koulutus: Opistotason ammatillinen koulutus (N=51) = Koulutus: Ammattikorkeakoulu tai korkeakoulu (N=88) m Koulutus: Ei mitdan naista / muu (N=0)

Kuva 7d. Koulutus

Toimialoittain tarkasteltuna esiin voi nostaa sen, etta julkisia ruokapalveluja
edustavista vastaajista (N=60) 48 % oli sydnyt hyonteisia (kuva 7e). Tama oli

kaikista toimialaryhmista vahiten.

Oletko syonyt hydnteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

o 1

75.0%
48.3%
77.5%
50.0%
Kylla. olen syényt hydnteisia (Vastaa kysymyksiin 8. 9 ja 10) 100.0%
62.5%
82.3%
77.4%
83.3%

51.7%

50.0%

Ei. =n ole maistanut/sysnyt hyonteisia (Vastaa kysymyks==n 11) |0.0%

17.6%
22.6%

16.7%

= Toimiala: Henkilosto- Ja toimipaikkaruokailu (N=12) = Toimiala: Julkiset ruokapalvelut (N=60) ™ Toimiala: Ravintolat, catering (N=49)
Toimiala: Kahvilat, fastfood (N=2) = Toimiala: Pubi, baari tai vastaava (N=2) = Toimiala: Matkailu- Ja majoituspalvelut (N=8)

= Toimiala: Elintarvike- ja juomateollisuus (N=17) ® Toimiala: Opetus, neuvonta, viestinta, markkinointi (N=31)

= Toimiala: Muut (mm. tutkimus, hallinto tai ei tyossa) (N=30)

Kuva 7e. Toimiala




Tyotehtavittain ravintola- ja ruokapalvelualan johto- ja esimiestehtavat tehta-
vakseen ilmoittaneista vastaajista (N=86) 60 % oli syonyt hyonteisia (kuva 7f).

Tama oli myds vahiten neljasta eri tyotehtavaryhmasta.

Oletko syonyt hyonteisia sellaisenaan, elintarvikkeessa tai osana ruoka-annosta?

5
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= Nykyiset tyStehtavat: Ravintola- ja ruokapalvelualan johto- ja esimiestehtavat (N=86) = Nykyiset tyStehtavat: Asiakastys, ruokapalvelutys (N=40)
= Nykyiset tyStehtavat: Opetus (N=25) = Nykyiset tystehtavat: Muu tai el tySelamassa talla hetkella (N=60)

Kuva 7f. Tyotehtava

4.1.1 Kylla aiemmin hyonteisia syoneet

Tutkimuksessa niille 70 %:lle vastaajista (N=149), jotka olivat syoneet hyontei-
sia, esitettiin jatkokysymykset 8, 9 ja 10. Kysymyksessa 8 kysyttiin mita hyon-
teisia sisaltavia elintarvikkeita vastaaja on syonyt. Kysymys oli monivalintainen
ja siina esitettiin vaihtoehtoina tuotteen syomiselle 1-2 kertaa tai useammin.
Vastausvalintoja kertyi yhteensa 435 kappaletta. Eniten oli syoty sirk-
koja/muita hyonteisia sellaisenaan (1-2 kertaa 85 henkil6a ja useammin 36
henkilda / yhteensa 121 eli 81 % hyoOnteisia sydneista vastaajista) (kuva 8).
Toiseksi eniten oli syoty leipaa, nakkileipaa, kekseja (1-2 kertaa 67 hléa, use-
ammin 15 hl6a, yht. 82 hl6a/55 % vastaajista) ja seuraavina snack-tuotteita
(52 hl6a/35 % vastaajista) ja valipalapatukoita (50 hl6a/34 % vastaajista).
Avoimeen kohtaan (22 vastausta) vastaajat kertoivat sydneensa hyonteistuot-

teina esimerkiksi pastaa, risottoa, pihveja, tacoja, kuhnurin toukkia salaatissa
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ja street food tuotteissa, friteerattuja kotisirkkoja, sirkka-harkapapubolog-

nesea, smoothieta seka sirkkasuklaata.

sirkkoja/muita hyonteisia sellaisenaan
valipalapatukoita

mysliad

makkaraa/nakkeja

leipda, nakkileipaa, kekseja

eineksia

snack-tuotteita

makeita kahvileipia, makeisia

muu, mika?

0 20 40 60 80 100 120

M 1-2 kertaa M useammin

Kuva 8. Jos vastasit Kylla, niin mitéd hyonteisia sisaltavia elintarvikkeita olet syonyt? (Kysymys
8, N=149, HUOM: vastaus henkil6a)

Kysymyksessa 9 kysyttiin viela eri lajeittain, mita hyonteisia on syonyt. Muuta-
maa vaille kaikki Kylla-vastaajat olivat syoneet sirkkoja (98%); jauhomatoja oli
syodnyt 21 % vastaajista, kuhnurin toukkia 9 % ja muita hydnteisia 15 % hyon-

teisia syoneista vastaajista.

sirkkoja

jauhomatoja

kuhnurin toukkia ﬁ
muita hyonteisia ﬂ
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

Kuva 9. Mita hyonteisia olet syonyt? (Kysymys 9, N=149)

140
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Kysymyksessa 10 tiedusteltiin hyonteisia syoneilta, millainen kokemus hyon-
teisten syominen on ollut (kuva 10). Liukukytkinkysymyksen minimiarvo oli 1,
maksimiarvo 10. Suosituin arvo oli 8, sen valitsi vastaajista (N=148) 30 henki-
168 (20 %). Seuraavaksi eniten valittiin asteikon 0-10 puolivalista arvo 5, sen
valitsi 26 vastaajaa (18 %). Kukaan ei antanut arvoa 0, ja tayden 10 antoi ar-
voksi 20 vastaajaa (14 %). Vastausten keskiarvoksi muodostui 6,51, mediaani
oli 7.

35
30

30 e
25
20
1
20 ?
15
15 12
10
10
5 6 5
5 iR -
N R -
1 1,9 2,8 3,7 46 5,5 6,4 7.3 8,2 9,1 10

Kuva 10. Asteikolla 0-10, millainen kokemus hyonteisten sydominen on sinulle ollut? (Kysymys
10, N=148)

4.1.2 Eiaiemmin hyonteisia syoneet

Kaikista kyselyyn vastanneista 30 % (65) ilmoitti, etta ei ole sydnyt hyonteisia,
ja heille esitettiin jatkokysymys 11. Vastaajat (64) perustelivat sita, etta ei ole
syonyt hyonteisia, lahinna kahdella vastausvaihtoehdoista. 43 vastaajaa (67
%) valitsi vaihtoehdon, etta ei ole ollut sopivaa tilaisuutta sydda hyonteisia
(kuva 11). 22 vastaajaa (34 %) puolestaan vastasi, etta heilla on ennakkoluu-

loja hyonteisten sydmista kohtaan.

Keliakian tai allergian kertoi perusteluksi yhteensa nelja vastaajaa. Kukaan
vastaajista ei ilmoittanut tassa kohtaa, etta olisi sen vuoksi jattanyt syomatta

hyonteisia, etta on kasvisruokailija.
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Minulla on ennakkoluuloja hyonteisten syontia...

Suhtaudun uusiin elintarvikkeisiin varauksella

Ei ole ollut sopivaa tilaisuutta sydda hyonteisid L 67%
e 38%
6%

Minulla on keliakia (hydnteistuotteet voivat... 2%

Olen allerginen dyridisille/nilvidgisille/pdlypunkeille... 15%
Olen kasvisruokailija

Muu syy, mika? 5%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Kuva 11. Jos et ole sydnyt hyonteisid, niin miksi? (Kysymys 11, N=64)

4.2 Hyonteistuotteiden ostaminen ja kayttaminen

Tutkimuksessa kysyttiin myos hyonteistuotteiden ostamisesta ja kayttami-
sesta. Kysymykseen 12, oletko ostanut hydnteisia/hyonteiselintarvikkeita, vas-
tasi 211 henkil6a (kuva 12). Vastaajista valtaosa, 70 % ei ollut ostanut hyon-
teisia/hyonteiselintarvikkeita. 21 % vastaajista oli ostanut hyonteisia/hyonteis-
elintarvikkeita vahittaiskaupasta, 10 % suoraan kotimaiselta tuottajalta/tilalta ja
8 % ruoka-annoksena. Kaksi vastaajaa oli ostanut hyonteisia verkkokaupasta.
Kohdassa "muu, mika” annettiin 12 vastausta; hyonteisia oli ostettu esimer-

kiksi ulkomailla, messuilla tai esittelytilaisuudessa tai saatu lahjaksi.

Kylla, olen ostanut suoraan kotimaiselta
tuottajalta/tilalta

Kylla, olen ostanut vahittaiskaupasta (Iahikauppa,

market jne.)

Kylla, olen ostanut ruoka-annoksena (ravintola,

kahvila jne.)

En ol ostanUt
L 10%.
—1le
8%,

Kylld, olen ostanut verkkokaupasta (internet) | 1%
Muu, mikd? 6%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Kuva 12. Oletko ostanut hydnteisid/hydnteiselintarvikkeita? (Kysymys 12, N=211)
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Seuraavassa kysymyksessa 13 kysyttiin, mita hyonteisia sisaltavia tuotteita
ostaisi/kayttaisi, jos niita tarjotaan tai niita olisi saatavilla (kuva 13). Vastaus-
vaihtoehdoista kohdan "leipa, sampylat, nakkileipa, keksit” valitsi 59 % vastaa-
jista. Seuraavaksi eniten valittiin "snacksit”, 40 % vastaajista. Hyonteisia sisal-
tavia proteiini- ja valipalapatukoita ostaisi/kayttaisi 38 % vastaajista ja myslia
tai granolaa 37 % vastaajista. Kaikkiin muihinkin vaihtoehtoihin vastattiin, joten
mitaan sellaista elintarviketuoteryhmaa ei tullut esiin, missa ei hyonteisia voisi

ajatella syotavan.

mysli, granola jne.
proteiini- ja valipalapatukat
leipd, sampylat, nakkileipa, keksit

37%
38%

59%

makkarat, lihatuotteet, leikkeleet
valmisruuat (laatikot, pastaruuat)
pakasteet, sdilykkeet

pasta ja makaroni (kuiva)

vélipalatuotteet (jogurtti, rahka, smoothie)

suklaa, makeiset

snacksit (sipsit, muut naksut jne.)

makeat leivonnaiset ja kahvileipa
tekisin itse jotain, mita?

en kayttaisi/tekisi ollenkaan, perustele
Muut kommentit ja tuoteideat

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Kuva 13. Mita hyOnteisia sisaltavia tuotteita ostaisit/kayttaisit, jos niita tarjotaan tai niita olisi
saatavilla? (Kysymys 13, N=214)
Toisaalta 20 % vastaajista eli 43 henkiloa ilmoitti, etta ei kayttaisi hyonteisia si-
saltavia tuotteita lainkaan. Perustelunsa tassa kohdassa antoi 36 vastaajaa ja
ne olivat osin samanlaisia kuin kysymyksessa 11. Perusteluja oli seuraavan-
laisia:
¢ henkilokohtaiset syyt: on ennakkoluuloja, suhtautuu varauksella, ei
kiinnosta tai inhottaa tai ei tarvetta, parjaa ilmankin (24 mainintaa)
e eiravitsemuksellista merkitysta tai ei pida merkittavana ravintoainei-
den/proteiinin lahteena (4 mainintaa)
e epaeettisyys, -ekologisuus/uhka luonnolle (4 mainintaa)
e tiedon puute ja allergisoivuus (3 mainintaa)
e oma ruokavalio (kasvis) tai allergia (3 mainintaa)

e korkea hinta (2 mainintaa)
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Kysymyksessa 13 olleen "tekisin itse jotain, mita?” vaihtoehdon valitsi 20 vas-
taajaa/18 vastausta ja kohtaan "muut kommentit ja tuoteideat” vastasi 11 hen-
kiloa. Yhdistettyna naissa vastauksissa ideoitiin hydnteisille seuraavanlaista
kayttoa:

e leipaan tai muuhun leivontaan (5 mainintaa)

"leivon paljon, joten liséisin esim. sampylétaikinan joukkoon”
e jauheena (itse tehty tai valmis hyonteisproteiinijauhe) leivontaan, kas-
tikkeisiin jne. (5 mainintaa)
e sellaisenaan ruoanvalmistuksessa (4 mainintaa)

“kayttaisin ihan sellaisenaan esim. kuivattua tai pakastettua hyon-
teista lihan korvikkeena’,

“haluaisin ostaa kuhnurin toukkia pakasteena ja kéyttéa niita ruo-
anlaitossa”

e yksittaisind mainintoina: aasialaisiin valmisruokiin, sirkkarisottoon, sirk-
kakasvisruokiin, tuotteiden leivitykseen, proteiinipirteloon, toffeeseen,
ripotteena salaatissa, pizzassa, uppopaistettuna, friteerattuna, dipatta-

vana, lamminsavustettuna.

My6s muutamia muita kommentteja annettiin, kuten “olisin innokas kokeile-
maan laidasta laitaan”, "kun sopiva ohje I6ytyy” tai "voisin ostaa, jos sirkoista

Jjééava ikava jalkimaku ei olisi olemassa”.

Kysymyksessa 14 tiedusteltiin viela, missa tilanteessa tai yhteydessa
soOisi/kayttaisi mieluiten hyonteisia sisaltavaa ruokaa? Vastaajien (214) suosi-
tuin valinta oli, etta soisi hydnteisia ravintola-annoksena (43 % vastaajista),
toiseksi lounasruokailussa (37 %), kolmantena kotona itse valmistettuna (29
%) ja neljantena pikaruoka-annoksena (23 %) (kuva 14). Vastaajista 21 % (46

henkil6d) kertoi, etta ei halua kayttaa hyonteisia sisaltavaa ruokaa.
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lounasruokailussa

ravintola-annoksena

pikaruoka-annoksena (pizza, kebab, wrap jne.)
kotona itse valmistettuna

kotona valmisruoka-annoksena

en halua kayttaa hyonteisia sisaltavaa ruokaa

muu, mika?

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

Kuva 14. Missa tilanteessa tai yhteydessa soisit/kayttaisit mieluiten hyonteisia sisaltavaa ruo-
kaa? (Kysymys 14, N=214)

Vastaajien taustatietoja tarkasteltaessa kay ilmi, etta enintaan 30-vuotiaiden
joukossa hyonteisten syomiseen suhtaudutaan myodnteisesti. Enintaan 30-
vuotiaista hyonteisia kayttaisi seka ravintola-annoksena etta kotona itse val-
mistettuna yli puolet vastaajista ja vain 10 % ilmoitti, etta ei halua kayttaa

hyonteisia sisaltavaa ruokaa (kuva 14a).

Missa tilanteessa tai yhteydessa soisit/kadyttédisit mieluiten hyonteisia sisdaltavaa ruokaa?

56.3%

54.2%

kotona valmisruoka-annokszna

en halua kayttas mycnteisia sisaltavas ruolas

= |kd: Enintasn 30 v (N=48) = Ikd: 31 - 40 v (N=28) = Iki: 41 - 50 v (N=61) = Ikd: 51 - 60 v (N=58) = Iki: yli 60 v (N=17)

Kuva 14a. Missa tilanteessa soisi hyOnteisruokaa ikdryhmittain
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Toimialoittain niita, jotka ilmoittivat, etta eivat halua kayttaa hyonteisia sisalta-
vaa ruokaa, oli eniten julkisia ruokapalveluita edustavissa vastaajissa, 30 %.
Tyotehtavittain vastauksen “en halua kayttaa hyonteisia sisaltavaa ruokaa” va-
litsi eniten ravintola- ja ruokapalvelualan johto- ja esimiestehtavissa ja opetuk-

sessa toimivat vastaajat, molemmissa 28 % vastaajista.

Kysymyksessa 14 olleeseen avoimeen kohtaan, missd muussa tilanteessa
soisit hyonteisia, annettiin 14 vastausta. Esimerkiksi seuraavia mainittiin: lisak-
keena erillaan, maistiaisina, retkievaana (kevytta kantaa ja runsaasti proteii-

nia), valipalana, erityistilanteissa ja juhlissa ohjelmanumerona.

4.3 Suhtautuminen hyonteisruokaa kohtaan

Tutkimuskysymyksessa 15 esitettiin 12 erilaista vaittdamaa hyonteisruokaan
littyen. Vaittamissa oli viisi vastausvaihtoehtoa (1=taysin eri mielta, 2=jok-
seenkin eri mielta, 3=ei samaa eika eri mielta, 4=jokseenkin samaa mielta,
5=taysin samaa mielta). Kuvassa 15 vaittamat ovat keskiarvojen mukaisessa
jarjestyksessa; ylinna ne joiden kanssa oltiin eniten samaa mielta, alinna ne,
joiden kanssa vahiten samaa mielta. Kaikista vaittamista eniten samaa mielta
oltiin siita, ettd hydnteiset ovat hyva proteiinin Iahde — jokseenkin tai taysin sa-
maa mielta vaittdman kanssa oli 82 % vastaajista. Hyonteisia pidettiin myos
eettisena ja ekologisena valintana, silla molemmissa reilusti yli puolet (eetti-
syys 58 %, ekologisuus 69 %) vastaajista oli vaitteen kanssa jokseenkin tai

taysin samaa mielta.

Vaittamaan "Olen kiinnostunut hyonteisruoasta” 62 % vastaajista kertoi ole-
vansa jokseenkin tai taysin samaa mielta. Vastaajista 57 % oli jokseenkin tai
taysin samaa mielta siita, etta heilld on mahdollisuus edesauttaa hyonteis-
ruoan kayttoa. Vaittama "Hyonteiset kuuluvat Iahivuosina normaaliin ruokavali-
oon” jakoi mielipiteita niin, ettd 45 % oli vaittdman kanssa jokseenkin samaa
mielta, 12 % taysin samaa mielta (57 % yhteensa), 25 % jokseenkin tai taysin

eri mielta ja 18 % ei samaa eika eri mielta (kuva 15).
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Hyonteiset ovat hyvi II. 4
proteiinin lihde ’
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Kuva 15. Miten seuraavat vaittdmat kuvaavat suhteutumistasi hyonteisruokaan ja hyonteis-
elintarvikkeisiin (Kysymys 15, N=212-214)



26

Hyonteisten hyvaan makuun ja turvallisuuteen sen sijaan suhtauduttiin neut-
raalisti. Molempien seka hyvan maun etta turvallisuuden osalta 48 % eli liki

puolet vastaajista ilmoitti, etta ei ole vaittaman kanssa samaa eika eri mielta.

Vaittamaan "Hyonteiselintarvikkeita on hyvin saatavilla” 50 % vastaajista il-
moitti olevansa jokseenkin tai taysin eri mielta ja 37 % oli ei samaa eika eri
mielta. Vaittamista pienimman keskiarvon sai vaittama "Hyonteiselintarvikkeet
ovat hinnaltaan edullisia”: vaittaman kanssa jokseenkin tai taysin eri mielta oli

50 % vastaajista ja 46 % oli ei samaa eika eri mielta.

Yksi vaittamista koski kasvisruokailua, kun kysyttiin, sopivatko hydnteiselintar-
vikkeet myds kasvisruokailuun. 50 % vastaajista oli vaittaman kanssa jokseen-
kin tai taysin eri mieltd, 30 % vastasi olevansa ei samaa eika eri mielta ja 20
% oli jokseenkin tai taysin samaa mielta eli piti hyonteisia sopivina kasvisruo-

kailuun.

Kaikista kahdestatoista vaittdmasta keskimmainen vastausvaihtoehto (3=ei
samaa eika eri mielta) valittiin eniten (59 %) vaittamassa "hyonteiset ovat
helppoja valmistaa itse ruoaksi”’. Tama kertonee siita, ettd monikaan ei viela

ole itse valmistanut hyonteisia ruoaksi (kuva 15).

5 HYONTEISTEN KAYTTO RUOKA- JA RAVINTOLAPALVELUISSA

5.1 Kaytto ja suhtautuminen

Tutkimuksessa selvitettiin henkilokohtaisten kysymysten lisaksi vastaajien ko-
kemuksia ja nakemyksia hyonteisten kaytosta ruoka- ja ravintolapalveluissa.
Kysymyksessa 16 alan ammattilaisilta kysyttiin, onko heidan tyépaikallaan/yri-
tyksessaan ollut hydnteisruokaa tarjolla. Vastaajista (N=209) 70 % ilmoitti, etta
ei ole ollut ja 10 % etta ei viela, mutta on tulossa/suunnitteilla (kuva 16). 16 %
eli 34 henkilda vastasi, etta kylla, heilld on ollut hydnteisia ruokalistalla tai saa-

tavilla ja 4 % vastaajista ei osannut sanoa.
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Ei vield, mutta on tulossa/suunnitteilla

Kylla
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Kuva 16. Onko tytpaikallanne/yrityksessanne ollut hyonteisruokaa/-elintarvikkeita ruokalis-
talla/saatavilla? (Kysymys 16, N=209)

Kysymyksessa 17 vastaaijille esitettiin kuusi vaittamaa koskien asiakkaiden ja
henkiloston suhtautumista hyonteisruokaan. Vaittamien vastausvaihtoehdot
olivat samat kuin kysymyksessa 15 (1=taysin eri mielta, 2=jokseenkin eri
mielta, 3=ei samaa eika eri mielta, 4=jokseenkin samaa mielta, 5=taysin sa-
maa mieltd). Kuvassa 17 vaittamat ovat keskiarvon mukaisessa jarjestyk-

sessa.

Keskiarvo

Henkilésté tarvitsee koulutusta )
18% 47% 41

ja tietoa hyonteisruoasta
e Yonteisruossts i
hyonteisruoasta etk I
R | 0% | o B oo
hyonteisruoasta Ikl 2T .
omaan nyonteiouoke I 1
ostamaan hyénteisruokaa s s s
it montereruonsr TN ] 2+
asiakkaille hyonteisruoasta — s et iy
Henkildsté osaa kayttaa »
nyonteisia raske aincena AL ] 23
@ 1idysin eri mielta ® 2 jokseenkin eri mielta

@ 3 eisamaa eika eri mielta 4 jokseenkin samaa mielta
@ 5 taysin samaa mielta

Kuva 17. Miten asiakkaat ja henkilstd suhtautuvat hyénteisruokaan? (Kysymys 17, N=201-
203)
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Kaikista vaittamista eniten samaa mielta oltiin vaittamasta "Henkilosto tarvit-
see koulutusta ja tietoa hyonteisruoasta”; perati 76 % vastaajista oli vaittdaman
kanssa jokseenkin tai taysin samaa mielta (kuva 17). Vaittamaan "Henkilosto
on kiinnostunut hyonteisruoasta” vastaukset jakautuivat hieman myonteisen
puolelle: 38 % vastaajista oli vaittaman kanssa jokseenkin tai tdysin samaa

mielta, 36 % ei samaa eika eri mielta ja 26 % jokseenkin tai taysin eri mielta.

Vastaukset vaittamaan "Asiakkaat ovat kiinnostuneita hyonteisruoasta” jakau-
tuivat tasaisesti niin, etta 37 % oli vaittaman kanssa ei samaa eika eri mielta,
33 % jokseenkin tai taysin samaa mielta ja 30 % jokseenkin tai taysin eri
mieltd. Kysymykseen, ovatko asiakkaat ovat valmiita ostamaan hyonteisruo-
kaa, vastaajat olivat varovaisempia; 44 % vastaajista ei ollut samaa eika eri
mielta, 36 % oli jokseenkin tai taysin eri mieltd ja 20 % oli jokseenkin tai taysin

samaa mielta.

Henkildstdon hyonteisruokaosaamisen suhteen vastaukset ilmentavat, etta
viela ei osaamista koeta olevan. Vahintaan puolet vastaajista oli seka vaitta-
man "Henkilostd osaa kertoa asiakkaille hyonteisruoasta” etta vaittaman "Hen-
kilostd osaa kayttaa hyonteisia raaka-aineena” kanssa jokseenkin tai taysin eri

mielta ja vain hieman yli 10 % jokseenkin tai taysin samaa mielta.

5.2 Hyonteisruoka ammattikeittidissa

Kyselyssa tiedusteltiin vastaajilta, millaisia hyonteiselintarvikkeita he kayttaisi-
vat ammattikeittiossa (kysymys 18). Vastaajien (N=203) suosituin valinta oli
suolaiset leipatuotteet, jonka valitsi 61 % vastaajista (kuva 18). Toiseksi suosi-
tuin valinta oli hyonteiset sellaisenaan kuivattuna (50 % vastaajista) ja kolman-
neksi suosituin oli snacksit (34 % vastaajista). Seuraavina olivat proteiini- ja
valipalapatukat, aamiaistuotteet, pastar/riisi ja valipalatuotteet. Kohtaan "Val-
mistamme itse, mita?” annettiin 8 vastausta, esimerkiksi leipa (3 mainintaa),
jauhe (2 mainintaa: asiakas voi itse lisata annokseensa tai leivontaan ja kiu-

sauksiin) ja salaattipoytaan valkosipulisirkkoja.



hyonteiset sellaisenaan kuivattuna 50%

aamiaistuotteet (mysli, granola jne.)

suolaiset leipatuotteet 61%

makeat leivonnaiset ja kahvileipa
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Kuva 18. Millaisia hyonteiselintarvikkeita kayttaisitte ammattikeittiossa? (Kysymys 18, N=203)

Tassa yhteydessa 15 % vastaajista (31 henkil6a) valitsi kohdan, ettd emme
kayta lainkaan. Perustelunsa talle antoi 23 henkiloa ja perusteluja oli esimer-
kiksi seuraavanlaisia:

e ei kiinnostusta, halua tai tarvetta (8 mainintaa)

e tiedon (2 mainintaa) ja osaamisen puute (1 maininta)

"Hyébnteiset ovat vieléd niin uusi elintarvike, etté tarvittaisiin enem-

» o

mén tietoa”, ” ei ole vielé tarpeeksi osaamista”

e ei sovi omaan toimipaikkaan/yritykseen (2 mainintaa)

e asiakkaat, esim. lapset, vanhukset (2 mainintaa)
“péivékoti, en halua ottaa riskia”
"vanhukset tarvitsevat terveellistd ruokaa. Mit4 tauteja hyéntei-
sisté saa?”

e ei ravitsemuksellista merkitysta (1 maininta)
"Hybnteiset eivét sovellu kasvisruokaan eiké ole hyvié proteiinin
lahteita, miksi niité tarjottaisiin?”

e tarjonnan puute (1 maininta) tai tarvittaisiin niin paljon (1 maininta)

e kaytamme ehka tulevaisuudessa (1 maininta)
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"Té&mé on viel niin uutta ettemme ole vielé ajatelleet laittaa hybn-
teisia listalle, mutta ei ole poissuljettu ajatus tulevaisuudessa’.

Kysymyksessa 19 kysyttiin, minka tyyppisissa annoksissaltilanteissa kayttai-
sitte hyonteisia. Vastaajien (N=199) suosituin valinta viidesta vastausvaihtoeh-
dosta oli maisteluannos/pikkuannos, jonka valitsi 65 % vastaajista (kuva 19).
Lisake/salaattipoydan valitsi 49 % vastaajista, lounasruoat 41 %, a la carten
34 % ja pikaruoan/street foodin 29 % vastaajista. Kohtaan muu, mika, annet-
tiin 17 vastausta. Vastauksissa mainittiin leipa, kahvitustuotteet, valipala, eri-
laiset tilaisuudet, keittidtervehdys, kotitalousopetus, snacksina oluen/viinin
kera ja tutustumistarkoituksessa makukoulussa - ja ei lainkaan, ei missaan ti-

lanteessa.

lounasruoat

ala carte

pikaruoka, street food
maisteluannos/pikkuannos

lisdke/salaattipoyta

EHHI

muu, mika?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Kuva 19. Minka tyyppisissad annoksissal/tilanteissa kayttaisitte hyonteisia? (Kysymys 19,
N=199)

Alan ammattilaisilta kysyttiin myds, missa muodossa tilaisitte hyonteiset am-
mattikeittioonne (kysymys 20). Vastausvaihtoehto jauhe tai rouhe oli vastaa-
jien (N=195) suosituin valinta, sen valitsi 82 % vastaajista (kuva 20). Toiseksi
suosituin oli kuiva tuote (73 % vastaajista) ja kolmanneksi pakaste (27 % vas-
taajista). Kohtaan muu, mika tulleet vastaukset eivat tuoneet uusia tuotevari-
aatioita esiin, vaan vastaukset olivat en osaa sanoa —tyyppisia. Yhdessa vas-

tauksessa toivottiin kehitysta ja tarjouksia.
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kuiva tuote (esim. kuivattu kotisirkka)
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Kuva 20. Jos valmistaisitte ruokaa hyonteisista, missa muodossa tilaisitte hyonteiset ammatti-
keittiodnne? (Kysymys 20, N=195)

Kysymyksessa 21 vastaajia pyydettiin arvioimaan, kuinka tarkeina he pitavat
hyonteisruoan valinnassa ja kaytdssa annettuja yhdeksaa tekijaa mausta tren-
diin/fuutuusarvoon (kuva 21, keskiarvon mukainen suuruusjarjestys). Vastaus-
vaihtoehtoja oli viisi (1=ei lainkaan tarkea, 2=ei kovin tarkea, 3=neutraali,

4=melko tarkea, 5=erittain tarkea).

Eri tekijoista turvallisuus nousi tarkeimmaksi, silla perati 85 % vastaajista piti
sita erittain tarkeana ja 12 % melko tarkeana (97 % yhteensa) kriteerina hyon-
teisruoassa. Seuraavina tulivat hyvin tasaisesti terveellisyys, maku, saata-
vuus, hinta ja asiakkaiden kysynta. Kotimaisuus ja ulkonako sijoittuivat hieman
keskiarvon alle. Kotimaisuuden osalta 80 % vastaajista arvioi sen melko tai
erittain tarkeaksi tekijaksi, 13 % neutraaliksi ja 7 % ei kovin tai ei lainkaan tar-
keaksi tekijaksi. Pienimmaksi keskiarvoltaan jai trendi/uutuusarvo, joskin siina-
kin yli puolet vastaajista piti sitd melko tai erittain tarkeana kriteerina hyonteis-

ruoan valinnassa ja kaytossa.
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Kuva 21. Kuinka tarkeita seuraavat kriteerit ovat hyonteisruoan valinnassa ja kaytéssa am-
mattikeittiossa? (kysymys 21, N=203)
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5.3 Koulutustarpeet

Kyselyssa selvitettiin myds alan ammattilaisten mahdollisia koulutustarpeita
hyonteisruokaan liittyen. Kysymykseen 22 "Mista seuraavista hyonteisiin liitty-
vista asioista tarvitsette ammattikeittiossa lisatietoa / koulutusta” vastasi 199
vastaajaa ja valittuja vastauksia oli 1108. Esitetyista vaihtoehdoista eniten toi-
vottiin tietoa hyonteisten kaytosta ammattikeittidissa, reseptiikkaa jne. (74 %
vastaajista) (kuva 22). Koulutusta elintarviketurvallisuudesta ja lainsaadan-
nosta, ravitsemusasioista seka tietoa syotavista hyonteislajeista ja hyonteis-
tuotannosta toivoi yli kaksi kolmasosaa vastaajista. Myos muista aiheista, ku-
ten kiertotaloudesta, asiakasviestinnasta ja hyonteisten jatkojalostuksesta toi-
vottiin lisatietoa ja koulutusta. Kohtaan "muu, mika” tuli muutamia vastauksia,
joissa joko todettiin, etta ei tarvita lisatietoja, koska ei kayteta hyodnteisia — tai

sitten tarvitaan tietoa kaikesta mika liittyy, koska ei ole tietoa minkaanlaista.

kayttd ammattikeittidissa, reseptiikka jne.
elintarviketurvallisuus, lainsdadanto
ravitsemusasiat

lajituntemus/yleisimmat syotavat hyonteislajit
hydnteistuotanto Suomessa ja ulkomailla
eettiset ja ekologiset kysymykset, kiertotalous
asiakasviestintd, hydnteisten hyvaksyttavyys
hyonteiselintarvikkeiden jatkojalostus
lisatietoa, kirjallisuutta, nettivinkkeja jne.

ruokakulttuuri

muu, mika?
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Kuva 22. Mista seuraavista hyonteisiin liittyvista asioista tarvitsette ammattikeittidssa lisatietoa

/ koulutusta? (Kysymys 22, N=199)

Lisaksi kysyttiin, olisivatko vastaajat kiinnostuneita osallistumaan hyonteisiin

littyvaan koulutukseen (kysymys 23). Vastaajat (N=188) olivat lahes yhta kiin-
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nostuneita niin luentotilaisuuteen, kaytannon ruoanvalmistukseen kuin verkko-
luentoon osallistumisesta (56-59 % vastaajista) (kuva 23). Avoimissa vastauk-

sissa esitettiin tydpajaa tai tutustumiskayntia sirkkakasvattamoon.

O O S UUS  — —
KaYLANNON FUOAMVAIMISIUS s
verkkomateriaali/-luento 5%

muu, mika? &

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Kuva 23. Olisitteko kiinnostunut osallistumaan hyonteisiin liittyvan koulutukseen? (Kysymys
23, N=188)

6 HAASTEET JA MAHDOLLISUUDET

Kyselyn lopussa oli vastaajille kolme avointa kysymysta: hyonteisruoan haas-
teet, hyonteisruoan mahdollisuudet ja muuta kommentoitavaa. Kysymykseen
24 "Millaisia haasteita on hyonteisruoan kaytossa ammattikeittidissa” vastasi
105 henkil6a ja kysymykseen 25 "Millaisia mahdollisuuksia on hyodnteisruoan
kaytdssa” 91 henkil6a. Naiden kahden kysymyksen kaikki vastaukset kaytiin
lapi kirjaten ylos kustakin vastauksesta esiin nousevat asiat/teemat. Luokitte-
luista koostettiin kaksi yhteenvetoa (Liite 3). Kysymykseen 26 "Muuta kom-
mentoitavaa” vastasi 50 henkil6a; vastauksia siihen ei luokiteltu, mutta vas-

tausten paateemat on kasitelty tdman luvun lopuksi.

Hyonteisruoan haasteiden osalta tarkeimmaksi asiaksi vastauksista nousi en-
nakkoluulot, asenteet ja asiakkaiden suhtautuminen (yhteensa 73 mainintaa).

Ennakkoluulot ja asenteet yleisesti mainittiin yli kaksikymmenta kertaa, asiak-

kaiden ennakkoluulot ja asenteet yli kymmenen kertaa.

"Ennakkoluulojen murtaminen”, "henkilbkunnan ennakkoluulot”,
"Asiakkaat ovat ilmoittaneet etteivat halua sybda hyénteisia’,
"Asiakkaiden tahtotila tarvitaan néiden tuotteiden kéyttén”
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Tiedon ja osaamisen puute nousi myds vastauksista selvaksi haasteeksi. Am-
mattikeittidille soveltuvan reseptiikan puuttuminen mainittiin 15 kertaa ja erilai-
set valmistukseen liittyvat haasteet yli kymmenen kertaa.

Reseptiikan puute, ”...valmista reseptiikkaa ei ole olemassa
vielé”, "hydnteisten oikea valmistustapa”, "taidottomuus valmistaa
hyédnteisistd maittavaa ruokaa”, “tiedon puute”
Hinta mainittiin 21 kertaa, saatavuus 16 kertaa. Seuraavina tulivat erilaiset
elintarviketurvallisuuteen liittyvat tekijat, kuten hyonteisten turvallisuus ja hy-

gienia seka ravitsemusasiat, kuten allergisoivuus.

Taloudellisuutta pohdittiin myds, samoin markkinointia ja markkinointimateri-
aalin puutetta.

"jos asiakkaita ei saa millaén tykkdaméaan hydbnteisista, niin se tuo
turhaa hévikkié ja kustannuksia”

Liséksi hyonteistuotteiden tuotevaatimukset mainittiin: hyonteistuotteilta toivot-

tiin kotimaisuutta, gluteenittomuutta ja hyvaa makua (yhteenveto, kuva 24).

Ennakkoluulot ja asenteet
Asiakkaiden suhtautuminen
Tiedon ja osaamisen puute

Hinta
Saatavuus
Elintarviketurvallisuus
Ravitsemusasiat
Taloudellisuus
Tuotevaatimukset

Kuva 24. Hydnteisruoan haasteet

Hyonteisruoan mahdollisuudet ammattikeittidissa nosti haasteiden lailla esiin

monenlaisia teemoja ja asioita. Eniten, yli 40 mainintaa, liittyi hyonteisruoan
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mahdollisuuksiin yleisesti ja siihen, etta hyonteisruoka voi olla hyva vaihtoehto
ja uutuus ammattikeittidissa. Ehtona talle mainittiin asiakkaiden hyvaksynta ja
hyonteistuotteiden hinta.

“Paljon mahdollisuuksia, jos asiakkaat, tai edes osa heisté hyvék-
syvéat hydnteiset elintarvikkeeksi.”, "Kaikkea mielikuvituksen ra-

o,

joissa.”, valinnanvaraa asiakkaille”, "Jos hinta saadaan sopivaksi,
niin saadaan uusi paéraaka-aine kéyttéon.”

Seuraavaksi eniten asioita liittyi ravitsemusasioihin, erityisesti hyonteisten pro-
teiinipitoisuuteen. Vastauksissa mainittiin myos hyonteisruoan terveellisyys ja
mahdollisuus punaisen lihan vahentamiseen.

HEZE ) ” oy,

“proteiinilisé helposti”, "monipuolisuus ruokavaliossa”, "punaisen

lihan véhentédminen ruokalistalta”
Kolmantena teemana vastauksissa nousi esiin ekologisuus ja eettisyys. Neljas
teemaryhma liittyi erilaisiin ruokatarjoiluihin. Hyonteisruoka nahtiin myos tren-
dina ja kilpailuetuna seka mahdollisuutena erottua alan muista toimijoista.
Ammattikeittididen rooli hyonteistiedon ja hyonteisruokailukokemusten jakajina
tuli esiin muutamissa vastauksissa, samoin mahdollisuudet kouluruokailussa
ja opetuksessa. Tulevaisuudessa tulisi myds mahdollisesti kustannussaastoja,
jos raaka-ainetta saadaan edulliseen hintaan ja muun proteiinin maara suh-

teessa vahenisi (yhteenveto, kuva 25).

Rajattomat mahdollisuudet
Vaihtoehto, uutuus
Ravitsemusarvo
Ekologisuus ja eettisyys
Ruokatarjoilut
Trendi, kilpailuetu
Tiedon valitys
Kustannussaastot
tulevaisuudessa

Kuva 25. Hydnteisruoan mahdollisuudet
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Kyselyn viimeinen kysymys, muuta kommentoitavaa, toi esiin pohdintoja
hyodnteisten ja hyonteisruoan mausta ja koostumuksesta, terveellisyydesta,

riskeista, tulevaisuudesta ja ammattikeittididen koulutustarpeista.

Makua ja maustamista pohdittiin monissa vastauksissa. Hyonteisten makua
kuvattiin neutraaliksi, miedon pahkinaiseksi, vahan suolaiseksi, paahdettuna
rapeiksi, joista jaa oljyinen jalkimaku. Yksi vastaaja koki (sirkkojen) jalat inhot-
tavina (jaanyt kurkkuun kiinni). Toinen taas kertoi pitdvansa enemman rape-
aksi paistetusta kuin "mediumista”, silla jos sirkkoja on paistettu lilan vahan,
pursuaa sisalto ikavasti suuhun. Eras vastaaja totesi, etta sirkat ehka jotenkin
menevat, mutta ainakin madot ovat yokottavia. Kaksi vastaajaa kertoi, etta

jauheena hyonteisten kaytto olisi helpompaa.

"Maultaan hyénteiset ovat hyvin neutraaleja, huomannut kuitenkin
useiden maisteluiden jalkeen, ettd maku esim. sirkoissa riippuu
niille syétetysté ravinnosta. Maku vaihtelee hieman ja koko. Ra-
kenteeltaan rapeita ja miellyttdviéd omasta mielesténi.”

"Kaakkois-Aasiassa osataan maustaa hyonteiset todella hyvin,
koska se on osa normaalia ruokavaliota. Suomessa pitéisi osata
maustaa ruokia ylipdatédan ronkeammin.”

“Osalla on ennakkoluuloja, perustuu luultavasti tietdméattémyy-
teen. Jauheena olisi varmaan helpoin kdyttéa.”

Maun liséksi hyonteisruoan terveellisyys ja hydnteiskasvatuksen eettisyys ja
riskit askarruttivat vastaajia. Yksi vastaaja totesi, etta terveydelliset seikat tulisi
tutkia perinpohjin. Toista vastaajaa mietitytti sirkkojen tai muiden hyonteisten
kasvatus ja mahdolliset riskit, jos hyonteiset paasisivat levittaytymaan hallitse-

mattomasti Suomen luontoon.

Vastaajat pohtivat myos hyonteisruoan tulevaisuutta ja koulutustarpeita. Hyon-
teisruoan todettiin olevan mielipiteita jakava asia, on mielipiteita laidasta lai-
taan: suhtaudutaan varovaisesti, on muutosvastarintaa, mutta toisaalta myos
kiinnostusta ja innostusta. Se tuli kuitenkin selvaksi, ettda monenlaista tietoa ja

koulutusta ammattikeittioille tarvitaan.
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“uutuusarvo nyt kova; en usko, etté kiinnostus séilyy pitkéén’,
"Hyébnteisruokaa pidetaén télla hetkella lyhytaikaisena trendind,
eikd se saisi jd4déa siihen. Tuotteita olisi saatava paremmin ruoka-
kauppoihin ja niiden markkinointia ja myyntia olisi tehostettava.”

"Koulutusta ja infoa tarvittaisiin ammattikeittibille ja kovasti jos ha-
lutaan, etté hydnteisten kaytto lisdantyy”

"Lisda koulutusta keittioille”

“ammattikeittiét oudoksuvat asiaa viela, tarvitaan runsaasti opas-
tusta ennakkoluulojen poistamiseen”

7 YHTEENVETO

7.1 Keskeiset tulokset lyhyesti

Sirkkaa sopassa —hankkeen Ammattikeittiokyselylla haluttiin saada ajanta-
saista tietoa hyonteisruoan kaytosta ammattikeittidissa seka tietoa alan am-
mattilaisten suhtautumisesta hyonteiselintarvikkeisiin ja hyonteisruokaan. Ky-

sely suunnattiin etenkin alan esimiestehtavissa toimiville.

Kysely toteutettiin sahkdisena kyselyna kevaalla 2018. Kyselylinkki lahetettiin
n. 2000:lle alan ammattilaiselle ja siihen vastasi 214 henkilda eri puolilta Suo-
mea. Vastaajista 75 % oli naisia ja 25 % miehia. 1altdan eniten vastaajia kuului
41-50-vuotiaiden joukkoon, toiseksi eniten 51-60-vuotiaisiin ja kolmanneksi
eniten enintaan 30-vuotiaisiin. Vastaajien yleisin koulutustausta oli ammatti-
korkeakoulu/korkeakoulututkinto. Toimialoittain eniten vastaajia edusti julkisia
ruokapalveluja (28 %), toisena oli ravintolat ja catering (23 %) ja kolmantena
opetus, neuvonta, viestinta ja markkinointi (15 %). 41 % vastaajista toimi ra-

vintola- ja ruokapalvelualan johto- ja esimiestehtavissa.
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Seuraavassa tiivistetysti keskeisimpia tuloksia:

e 70 % vastaajista oli syonyt hydnteisia, eniten
o sirkkoja/muita hyOnteisia sellaisenaan
o leipaa, nakkileipaa, kekseja
o snack-tuotteita

e 30 % vastaajista ei ollut syonyt hyonteisia, perusteluina eniten
o ei sopivaa tilaisuutta syoda hyonteisia
o ennakkoluuloja hyonteisten syodntia kohtaan

o 70 % vastaajista ei ollut ostanut hyonteiselintarvikkeita; 21 % oli osta-
nut vahittaiskaupasta

e Henkilokohtaisesti mieluiten ostettaisiin/kaytettaisiin hydnteistuotteina
leipatuotteita (59 % vastaajista), snackseja (40 %) ja proteiini- ja valipa-
lapatukoita (38 %);

n. 20 % ei kayttaisi lainkaan hyonteisia, enintaan 30-vuotiaista 10 %

e 70 % vastaajista ilmoitti, etta heidan tyopaikallaan ei ole ollut hydnteis-
ruokaa ruokalistalla/saatavilla, 10 % ilmoitti, ettd on tulossa ja 16 % il-
moitti, ettad on ollut hydnteisruokaa saatavilla

¢ Ammattikeittidissa kaytettaisiin mieluiten hyonteistuotteina suolaisia lei-
patuotteita (61 % vastaajista), hyonteisia sellaisenaan kuivattuna (50
%) ja snackseja (34 %); 15 % ilmoitti, etta ei kayteta lainkaan hydnteis-
ruokaa

e Annoksista suosituin olisi maisteluannos/pikkuannos (65 % vastaajista),
lisake/salaattipoyta (49 %) ja lounasruoat (41 %)

e Tilausmuodoista suosituin olisi hyonteisjauhe/rouhe, toisena kuivattu
hyonteinen ja kolmantena hyonteiset pakasteena

e Hyonteisia pidettiin etenkin hyvina proteiinin lahteina

e Hyonteisruoan valintaan ja kayttddn vaikuttivat eniten turvallisuus, ter-
veellisyys, maku, saatavuus ja hinta

e "Olen kiinnostunut hyonteisruoasta”, ilmoitti 62 % vastaajista
"Minulla on mahdollisuus edesauttaa hyonteisruoan kayttoa” ilmoitti
57 % vastaajista (jokseenkin tai taysin samaa mielta)

e "Henkilsto tarvitsee koulutusta ja tietoa hydnteisruoasta” ilmoitti 76 %
vastaajista (jokseenkin tai taysin samaa mielta)

¢ Eniten toivottiin tietoa ja koulutusta hyonteisten kaytosta ammattikeitti-
Oissa ja reseptiikkaa, tietoa elintarviketurvallisuudesta ja lainsaadan-
nosta seka ravitsemusasioista; yli puolet vastaajista oli kiinnostunut
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osallistumaan erilaisiin koulutuksiin (luento, kaytannon ruoanvalmistus,
verkkoluento)

e Hyonteisruoan suurimpia haasteina ammattikeittidissa olivat ennakko-
luulot ja asenteet, asiakkaiden suhtautuminen, tiedon, reseptiikan ja
osaamisen puute seka hyonteisruokatuotteiden hinta ja saatavuus

e Hyonteisruoalla nahtiin toisaalta olevan todella paljon mahdollisuuksia
ammattikeittidissa: uutuus ja vaihtoehto tarjontaan asiakkaille, ravitse-
musarvo, ekologisuus ja eettisyys, erilaisuus ruokatarjoiluihin, trendi ja
kilpailuetu.

7.2 Paatelmat ja pohdintaa

Taman kyselyn perusteella voi sanoa, etta monelle ruoka-alan ammattilaiselle
hyonteisruoka on jo tuttua. 70 % vastaajista oli syonyt hyonteisia, esimerkiksi
erilaisissa maistatustilaisuuksissa, messuilla ja ulkomailla, mutta harvempi
viela oli itse ostanut hydnteisia. Hyonteisruoka kiinnosti vastaajia, mutta esi-
merkiksi julkisia ruokapalveluita edustavista vastaajista 30 % ilmoitti, etta ei
halua kayttaa hyonteisia sisaltavaa ruokaa. Samoin ilmoitti myos 28 % ravin-
tola- ja ruokapalvelualan johto- ja esimiestehtavissa ja opetuksessa toimivista
vastaajista. Nuoret suhtautuivat ennakkoluulottomimmin hydnteisruokaan;

enintaan 30-vuotiaista vain joka kymmenes ei kayttaisi hyonteisia.

Kyselyssa hyonteisruoan suurimmaksi haasteeksi nousivatkin ennakkoluulot
ja asenteet hydnteisruokaa kohtaan. Tama vastaa hyvin kirjallisuutta ja hyon-
teisruoasta tehtyja tutkimuksia. Lansimaissa hyonteiset eivat ole kuuluneet
ruokakulttuuriin vaan ne ovat tahan asti olleet pikemminkin ruokaketjun satoja
pilaavia tuholaisia, joten ajatus hyonteisravinnosta saattaa tuntua vieraalta.
Mutasen ja Tuorilan (2016) mukaan myonteinen makukokemuskaan ei riita,
jos ruoka koetaan kulttuuriin sopimattomaksi. Jotta hyonteisista tulee vaihto-
ehto ruokavalioon, tarvitaan ymmarrysta inmisten odotuksista ja valintojen
saatelysta. On osattava ottaa huomioon kulttuuriset odotukset hyvaksytta-

vasta ruoasta ja reagoitava niihin hyonteisruoan tuotekehityksessa.
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Myds Piha (2017) pohtii hydnteisruoan psykologisia taustoja. Hyonteisruokaan
voi liittyd voimakas inhon tunne, vaikka jarkiargumentit puoltaisivat hyonteis-
ten syomista. Ihmisilla voi olla evolutiivisesti muovautunut alttius oppia inhoa-
maan hyonteisia ja sosiaalinen ja kulttuurinen oppiminen voi aktivoida tai tu-
kahduttaa naita alttiuksia. Myos ruokaneofobia ja -nedfilia liittyvat hydnteisruo-
kaan; pelko uusista ruoista ja mauista, toisaalta uutuushakuisuus, haetaan
vaihtelua ja uusia kokemuksia. Hydnteiset ruokaketjussa —hankkeeseen liitty-
vassa Turun yliopiston tutkimuksessa (ks. Piha ym. 2018) ehdotetaan kulutta-
jien ymmartamiseen ja hyonteisruoan markkinointiin kahta strategiaa: aististra-
tegiaa ja opetusstrategiaa. Hyonteisruoan omaksuminen osaksi normaalia
ruokavaliota tapahtuu melko hitaasti ja edellyttaa tiedon lisdantymista. Mah-
dollisuuksien tarjoaminen hydnteisten kokeilemiseen ja tietoisuuden lisdami-
nen on merkittava keino vaikuttaa hyonteisruoan hyvaksyttavyyteen ja kulutta-

jien haluun kayttaa hyonteisia ruokavaliossaan (kuva 26).

Taysin vierasta Tuttua ja arkista

Tuntematon  Sopii muihin kulttuureihin Ravitsemuksellisesti  Useita .
hyvia tuotevaihtoehtoja
Pelottava Ekologisesti kestava Uutuus

Vastenmielinen  Eksoottinen  Vaihtoehto lihalle  Kiinnostus Normaalia
Ajatus tuntuu Ymmarrys ja Kiinnostus Tuotteita otetaan
vieraalta tietoisuus lisaantyy kokeilla heraa kayttoon

Kuva 26. Aikaisemmat kokemukset ja tietoisuus ruokahyonteisista vaikuttavat kuluttajien suh-
tautumiseen hyonteisruokaa kohtaan (Hyonteiset ruokaketjussa 2015-2017, 10)

Millaisia ideoita ja tydkaluja esimiehille sitten voisi tarjota asenteisiin vaikutta-
miseen? Miten voi rohkaista ja innostaa ruokapalveluhenkilosta ja asiakkaita
kokeilemaan hyodnteistuotteita? Kyselyn perusteella ammattikeittidissa tarvit-
taisiin lisaa koulutusta ja tietoa hyonteisruoasta, samoin reseptiikkaa. Liik-
keelle voi lahtea kuitenkin pienin askelin, tarjoamalla esimerkiksi hyonteisia
vaikkapa proteiinilisana leipatuotteissa tai salaattipdydassa: "Olemme testan-

neet opetusravintolassa salaattipbydéassé. Asiakkaat ottivat hyvin vastaan”;
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"Asiakkaille annettava mahdollisuus itse valita haluaako kéyttédé esim. jau-
heena”. HyOnteisruokaan liittyen voi jarjestaa teemapaivia tai maistatuksia,
ehka yhteistydssa hyonteisalan yritysten ja ravitsemisalan oppilaitosten
kanssa, opinto/vierailukaynteja ja yritysesittelyja. Hyonteistuotteiden kilohinta
on korkea, mutta toisaalta ne ovat todella taytta ravintoa, jolloin pienempikin
raaka-ainemaara annosta kohti riittaa. Kannattaa myos hyodyntaa mahdolli-
suudet kayttaa hyonteisia pienissa maisteluannoksissa, alkupaloissa jne.
HyOnteisia on saatavissa valmiina elintarvikkeina, kuivattuna ja jauheena seka
esikeitettyna pakasteena, jolloin erilaisia kayttotapoja [0ytyy paljon. Hyonteiset
sopivat niin alku-, paa- kuin jalkiruokiinkin, suolaisiin ja makeisiin ruokiin, juo-

miin ja leivonnaisiin. Omalta asiakaskunnalta voi ja kannattaa kysya toiveita.

On kiinnostavaa nahda, millaisen aseman hyonteisruoka Suomessa ja maail-
malla lopulta saa. Eri skenaarioita aiheesta on esittanyt esimerkiksi Pekkinen
(2017). Vaikka hyodnteisruokaa on maailmalla kaytetty vuosituhansia, varsinai-
nen hyodnteisten kasvattaminen toimialana on vain noin 20 vuotta vanhaa
(esim. Thaimaa). Suomi on talla toimialalla paasemassa mukaan maailman-
laajuiseen kehitykseen, ja esimerkiksi Taskilan (2018) mukaan yrityksilta Suo-
mesta l0ytyy tarvittava osaaminen niin maatalouden, automatisaation kuin
elintarvikekehityksenkin saralta. Pioneerina oleminen riskienhallinnan, laadun
ja vastuullisen tuotannon kehityksessa antaisi Suomen hyonteistuottajille kil-
pailuetumatkaa markkinoiden kehittyessa. Yha enemman myos hyonteisten
kasvatusta tullaan etenkin mediassa kasittelemaan myads elainoikeus-, ympa-

ristd- ja tuotantoeldinten hyvinvoinnin nakdkulmista (esim. Karkkainen 2018).

Ammattikeittioilla on hyonteisruoan hyvaksynnan luomisessa ja hyonteisten
valtavirtaan saattamisessa merkittava rooli on ruokateollisuuden ohella. Ajan-
kohtaisia teemoja ovat eri proteiinilahteet (ScenoProt -hanke 2018), uudet
tuotteet ja kasvistrendi. Kiertotalous on kestavan toiminnan ja yna enemman
my0s kannattavan liiketoiminnan edellytys. Uusien ja jo kaytossa olevien pro-
teiinildahteiden tuotannon ja kayton lisdaminen liittyy laajemmin ruokasystee-

min kestavyyteen, ruokaturvaan seka ympariston ja yksilon hyvinvointiin.
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Taman kyselyn luotettavuutta arvioitaessa on huomattava, etta kyselyn vas-
tausprosentti jai melko alhaiseksi, noin kymmeneen prosenttiin. Linkin kysely-
lomakkeeseen sai noin 2000 ihmista ja vastaajia oli 214. Heikkilan (2014) mu-
kaan otoskooksi suositellaan vahintaan 100, jos kohderyhma on suppea ja tu-
loksia tarkastellaan kokonaistasolla ja 200-300, jos perusjoukossa on ryhmia,
joiden valisiin vertailuihin tutkimus keskittyy, jolloin jokaisessa ryhmassa tulisi
olla ainakin 30 tilastoyksikk6a. Tama maaritelma kyselyssa kuitenkin toteutuu.
Koska hyonteisruoka on ammattikeittidissa viela niin uusi asia, on ehka koettu,
etta asia ei ole viela ajankohtainen tai asiaan ei ole viela muodostettu kantaa.
Tulevaisuudessa kun hyoOnteisten tarjonta ja kayttd ammattikeittidissa lisaan-

tyy, aihetta toivottavasti tutkitaan lisda ja laajemmin eri ndkokulmista.

Tietoa kiertotaloudesta ja Sitran kiertotaloushankkeista |0ytyy seuraavilta verk-
kosivuilta:

https://www.sitra.fi/aiheet/kiertotalous/

https://www.sitra.fi/hankkeet/kiertotalous-ruokajarjestelmassa/

https://www.sitra.fi/hankkeet/sirkkaa-sopassa-ravitsemisalan-kiertotalouskou-
lutus/



https://www.sitra.fi/aiheet/kiertotalous/
https://www.sitra.fi/hankkeet/kiertotalous-ruokajarjestelmassa/
https://www.sitra.fi/hankkeet/sirkkaa-sopassa-ravitsemisalan-kiertotalouskoulutus/
https://www.sitra.fi/hankkeet/sirkkaa-sopassa-ravitsemisalan-kiertotalouskoulutus/

44

8 LAHTEET

Dammann, F. & Kuhlenkamp, N. 2016. Heinasirkka keittidssa: hyonteiskeitto-
kirja. Helsinki: Minerva Kustannus Oy.

Ekholm, R. 2018. Suomi karkimaita hyonteistuotannossa. Kehittyva Elintarvike
1, 28-31.

Evans, J. 2017. On eating insects. London; New York, NY: Phaidon Press
Limited.

Heikkila, T. 2014. Kvantitatiivinen tutkimus. Tilastollinen tutkimus —teoksen
verkkomateriaali. Saatavilla: http://www.tilastollinentutkimus.fi/1. TUTKIMUS-
TUKI/KvantitatiivinenTutkimus.pdf [viitattu 22.8.2018].

Huis, A. v., Van ltterbeeck, J., Klunder, H., Mertens, E., Halloran, A., Muir, G.
& Vantomme, P. 2013. Edible insects: future prospects for food and feed se-
curity. FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations. FAO Fo-
restry Paper 171. PDF-dokumentti. Saatavissa:
http://www.fao.org/docrep/018/i3253e/i3253e.pdf [Viitattu 24.8.2018].

Huis, A. v. & Tomberlin, J. K. 2017. Insects as food and feed: From production
to consumption. Wageningen: Wageningen Academic Publishers.

Huldén, L. 2015. Minikarjaa: hyonteiset ruokana. Helsinki: Like Kustannus Oy.

Hyonteiset elintarvikkeena. 2018. Evira. Eviran ohje 10588/2. PDF-doku-
mentti. Julkaistu 16.3.2018. Saatavissa: https://www.evira.fi/globalassets/tie-
toa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran _ohje 10588 2 fi.pdf
[viitattu 22.8.2018].

Hydnteiset ruokaketjussa 2015-2017. Loppuraportti. Turun yliopisto. Luke. Te-
kes. PDF-dokumentti. Saatavissa: http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehi-
tysprojektit/hyonteiset/Documents/Hyonteiset%20ruokaketjussa%20loppura-
portti%20(julkinen).pdf [viitattu 22.8.2018].

Hyonteisruoka-ala uskoo nopeaan lapimurtoon: "Paasemme jo samoihin hin-
toihin hyvalaatuisen naudanlihan kanssa”. 2018. Kauppalehti 17.5.2018. Verk-
kolehti. Saatavissa: https://www.kauppalehti.fi/uutiset/hyonteisruoka-ala-us-
koo-nopeaan-lapimurtoon-paasemme-jo-samoihin-hintoihin-hyvalaatuisen-
naudanlihan-kanssa/5eceb689-670b-31af-8395-69f487b0b8a3 [viitattu
24.8.2018].

Kairenius, T. 2018. Hyonteiskokki. Helsinki: Like Kustannus Oy.

Karkkainen, J. 2018. Hyonteisravinto — eettista vai ei? Animalia ry. 10.1.2018.
WWW-dokumentti. Saatavissa: http://animalia.fi/2018/01/10/hyonteisravinto-
etiikka/ [viitattu 5.10.2018].



http://www.tilastollinentutkimus.fi/1.TUTKIMUSTUKI/KvantitatiivinenTutkimus.pdf
http://www.tilastollinentutkimus.fi/1.TUTKIMUSTUKI/KvantitatiivinenTutkimus.pdf
http://www.fao.org/docrep/018/i3253e/i3253e.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet2/elintarvikkeet/eviran_ohje_10588_2_fi.pdf
http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehitysprojektit/hyonteiset/Documents/Hy%C3%B6nteiset%20ruokaketjussa%20loppuraportti%20(julkinen).pdf
http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehitysprojektit/hyonteiset/Documents/Hy%C3%B6nteiset%20ruokaketjussa%20loppuraportti%20(julkinen).pdf
http://www.utu.fi/fi/yksikot/fff/palvelut/kehitysprojektit/hyonteiset/Documents/Hy%C3%B6nteiset%20ruokaketjussa%20loppuraportti%20(julkinen).pdf
https://www.kauppalehti.fi/uutiset/hyonteisruoka-ala-uskoo-nopeaan-lapimurtoon-paasemme-jo-samoihin-hintoihin-hyvalaatuisen-naudanlihan-kanssa/5eceb689-670b-31af-8395-69f487b0b8a3
https://www.kauppalehti.fi/uutiset/hyonteisruoka-ala-uskoo-nopeaan-lapimurtoon-paasemme-jo-samoihin-hintoihin-hyvalaatuisen-naudanlihan-kanssa/5eceb689-670b-31af-8395-69f487b0b8a3
https://www.kauppalehti.fi/uutiset/hyonteisruoka-ala-uskoo-nopeaan-lapimurtoon-paasemme-jo-samoihin-hintoihin-hyvalaatuisen-naudanlihan-kanssa/5eceb689-670b-31af-8395-69f487b0b8a3
http://animalia.fi/2018/01/10/hyonteisravinto-etiikka/
http://animalia.fi/2018/01/10/hyonteisravinto-etiikka/

45

Lintunen, M. 2018. Taloustutkimuksen Horeca-rekisteri 2017. Taloustutkimus
Oy. Raportti 2.3.2018.

Mutanen, M. & Tuorila, H. 2016. Huomenna sy6daan hyonteisruokaa — vai
syoddaankd? Hyva ravintoarvo ei auta, jos hyonteistuotteet eivat miellyta kulut-
tajaa. Laaketieteellinen Aikakauskirja Duodecim 132(33), 1204-1207.

Paljakka, A. 2018. HyoOnteiset, huomisen herkut. Helsingin Sanomat
14.9.2018, B22-B23.

Pekkinen, J. 2017. "Janna ajatus, mutta miksei?” Syotavat hydnteiset ruokana
ja niiden mahdollisuudet kestavassa elintarvikejarjestelmassa. Ita-Suomen yli-
opisto. Historia- ja maantieteiden laitos. Pro gradu —tutkielma.

Piha, S. 2017. Hyonteisruoka ja kuluttajan psykologia. Tieteessé tapahtuu 35
(4). PDF-dokumentti. Saatavissa: https://journal.fi/tt/article/view/64677
[viitattu 12.9.2018].

Piha, S., Pohjanheimo, T. Lahteenmaki-Uutela, A., Kreckova, Z. & Otterbring,
T. 2018. The effects of consumer knowledge on the willingness to buy insect
food: An exploratory cross-regional study in Northern and Central Europe.
Food Quality and Preference 70, December, 1-10.

ScenoProt. 2018. Uusia proteiinilahteita ruokaturvan ja ympariston hyvaksi.
Luke. PDF-dokumentti. Saatavissa: https://www.luke.fi/scenoprot/wp-con-
tent/uploads/sites/5/2018/06/Uusia-proteiinilahteita-ruokaturvan-ja-ympariston-
hyvaksi-2-painos-web.pdf [viitattu 25.10.2018].

Sousa, A. d., Warren, H. & Rekomaa, R. 2018. Bugs are coming soon to your
dinner table. WWW-dokumentti. 5.7.2018. Saatavissa: https://www.bloom-
berg.com/graphics/2018-insects-as-food/ [viitattu 22.8.2018].

Suomen hyoOnteiskasvattamot laajenevat, mutta moni kauppojen sirkkatuote
valmistetaan viela tuontiotokoista: "Elain kun elain, aina kasvatuksessa on
haasteensa". 2018. Maaseudun tulevaisuus 4.9.2018. Verkkolehti. Saata-
vissa: https://www.maaseuduntulevaisuus.fi/talous/artikkeli-1.293847 [viitattu
12.9.2018].

Taskila, S. 2018. Hyonteisruoasta ratkaisu maailman ruokaongelmaan?
WWW-dokumentti. Saatavissa: http://www.biotalous.fi/hyonteisruoasta-rat-
kaisu-maailman-ruokaongelmaan/ [viitattu 5.10.2018].

UN 2017. World population to hit 9.8 billion by 2050, despite nearly universal
lower fertility rates. UN News. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://news.un.org/en/story/2017/06/560022-world-population-hit-98-billion-
2050-despite-nearly-universal-lower-fertility#.WUr4N 195hE

[viitattu 12.9.2018].



https://journal.fi/tt/article/view/64677
https://www.luke.fi/scenoprot/wp-content/uploads/sites/5/2018/06/Uusia-proteiinilahteita-ruokaturvan-ja-ympariston-hyvaksi-2-painos-web.pdf
https://www.luke.fi/scenoprot/wp-content/uploads/sites/5/2018/06/Uusia-proteiinilahteita-ruokaturvan-ja-ympariston-hyvaksi-2-painos-web.pdf
https://www.luke.fi/scenoprot/wp-content/uploads/sites/5/2018/06/Uusia-proteiinilahteita-ruokaturvan-ja-ympariston-hyvaksi-2-painos-web.pdf
https://www.bloomberg.com/graphics/2018-insects-as-food/
https://www.bloomberg.com/graphics/2018-insects-as-food/
https://www.maaseuduntulevaisuus.fi/talous/artikkeli-1.293847
http://www.biotalous.fi/hyonteisruoasta-ratkaisu-maailman-ruokaongelmaan/
http://www.biotalous.fi/hyonteisruoasta-ratkaisu-maailman-ruokaongelmaan/
https://news.un.org/en/story/2017/06/560022-world-population-hit-98-billion-2050-despite-nearly-universal-lower-fertility#.WUr4N_l95hE
https://news.un.org/en/story/2017/06/560022-world-population-hit-98-billion-2050-despite-nearly-universal-lower-fertility#.WUr4N_l95hE

46

Liite 1

Webropol-kyselylomake saatavissa erillisena tiedostona
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Hyva Ammattikeittidosaajat ry:n toiminnanjohtaja Marjut Huhtala Hite 2
Hyva Suomen Keittiomestarit ry:n puheenjohtaja Ulla Liukkonen

Kevaalla kaytyyn puhelinkeskusteluun viitaten lahetdmme Sirkkaa sopassa —hankkeen hydnteisten kayt-
todn liittyvan kyselyn ja saatetekstin (alla). Pyyddmme jakamaan jasenistolle.

Toivomme, ettd Ammattikeittidosaajat / Keittiomestarit innostuvat vastaamaan. Kyselya saa jakaa tydyh-

teisOissa laajemminkin.

Kevaisin terveisin
Eeva Koljonen

Heli Kirjonen

Hyva ruoka-alan ammattilainen!

Miten suhtaudut hydnteisruokaan? Onko hydnteisruoka tulevaisuutta ammattikeittidissa?

Sirkkaa sopassa — ravitsemisalan koulutuksen kehittdminen ammatillisella toisella asteella ja ammatti-
korkeakoulussa —hankkeessa suunnitellaan uusia opetuskokonaisuuksia ja tdydennyskoulutusta. Hank-
keessa selvitetdan ravitsemisalan ammattilaisten, kuluttajien ja asiakkaiden kokemuksia ja kasityksia
hyoOnteisten hyvaksyttavyydesta.

Vastaamalla Sirkkaa sopassa -kyselyyn autat tuottamaan uutta tietoa ravitsemis- ja hyonteisalalle. Toi-
vomme saavamme mahdollisimman kattavan kuvan ruoka-alan ammattilaisten/esimiesten suhtautumi-
sesta hyOnteisruokaan.

Sirkkaa sopassa —hanketta rahoittaa Sitra osana kiertotalouden opetuksen kehittamishankkeita ja hanke
toteutetaan Kouvolan Aikuiskoulutuskeskuksen ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun (Xamk) yh-
teistydna.

Toivomme, etta kaytat ajastasi hetken vastataksesi kyselyyn, kiitos. Jokainen vastaus on erittain tarkea!

Kyselyyn padsee vastaamaan heti, ja se on avoinna 2.5. asti.

Linkki kyselyyn: https://link.webropolsurveys.com/S/E409520CC5BE441E

Ystavallisin terveisin

Sirkkaa sopassa —hanke,

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu

Projektipaallikkd Eeva Koljonen, eeva.koljonen@xamk.fi, p. 050 312 4989
Projektitydntekija Heli Kirjonen, heli.kirjionen@xamk.fi, p. 040 183 6089

Lisaa tietoa hankkeesta: www.xamk.fi/sirkkaasopassa Sivulta 16ytyy myos tietoa ja ilmoittautumislinkki

19.4.2018 Sirkkaa soppaan ammattikeittidissd —koulutusiltapaivaan (Mikkeli)


https://link.webropolsurveys.com/S/E409520CC5BE441E
mailto:eeva.koljonen@xamk.fi
mailto:heli.kirjonen@xamk.fi
http://www.xamk.fi/sirkkaasopassa
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Liite 3/1

HAASTEET (Millaisia haasteita on hydnteisruoan kaytdssa ammattikeitti-
Oissa? Kysymys 24, N=105)

» Ennakkoluulot ja asenteet (41 mainintaa)

o Ennakkoluulot ja asenteet yleisesti (21)

o Eimielletd viela kaytettavaksi ruoaksi, tulee arkipaivaistya, uutuu-
den kayttddnotto vie aikaa, muutosvastarinta, varauksellinen suh-
tautuminen (11)

o Keittihenkildkunnan asenteet (7)

o Kotien asenteet (2)

» Asiakkaiden suhtautuminen (32 mainintaa)
o Asiakkaiden kysynta/hyvaksynta/tarve/tahtotila puuttuu (15)
o Asiakkaiden ennakkoluulot ja asenteet (13)
o Asiakkaissa erityisryhmia: lapset, vanhukset jne. (4)

» Tiedon ja osaamisen puute (41 mainintaa)
o Ruokaohjeet ja reseptiikka (15)
o Oikeanlainen valmistus, kaytto ja tarjoilu eri tavoin, mahdollisuu-
det valmistaa koko asiakaskunnalle (13)
o Tiedon puute tai vahaisyys (7)
o Puutteellinen ammattitaito (3)
o Vieras raaka-aine ja koostumus (3)

» Hinta (21 mainintaa)
» Saatavuus (16 mainintaa)

> Elintarviketurvallisuus (12 mainintaa)
o Tuoteturvallisuus, hygienia, mahd. taudinaiheuttajat (6)
o Sailytys, sailyvyys (6)

» Ravitsemusasiat (10 mainintaa)
o Allergisoivuus (5)
o Ravitsemuksellinen merkitys ja hydty kyseenalainen (2)
o Erityisruokavaliot (1), ei sovellu kasvis/vegaaniruokavalioon (2)

» Taloudellisuus, hankinnat, markkinointi (9 mainintaa)
o Isot tilausmaarat, turha havikki ja kustannukset, kilpailutus, lain-
saadanto (5)
o Markkinointi, markkinointimateriaalin puute, pitaisi tehda asiakas-
markkinointia ja kuluttajamaistatuksia (4)

» Tuotevaatimukset (6 mainintaa)
o Kotimaisuus (2), gluteenittomuus (1)
o Maku (3)
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Liite 3/2

MAHDOLLISUUDET (Millaisia mahdollisuuksia on hydnteisruoan kay-
tossa? Kysymys 25, N=91)

» Mahdollisuudet rajattomat, vaihtoehto, uutuus (41 mainintaa)
o Rajattomat, kaikkea, paljon, isot, hyvat — ehtona hyvaksyt-
tavyys (17)
o Vaihtoehto, erilaisuus, kokeilumahdollisuus, vaihtelevuutta tarjon-
taan (11), asiakkaalle valinnanvaraa, valinnanmahdollisuus (3)
o Uutuus, uutuusarvo, uutuudenviehatys (7)
o uusi raaka-aine / ruokalaji / ruoka-annos (3)

» Ravitsemusarvo (23)
o proteiinilahde, -lisa, -pitoisuus (11)
terveellisyys, ravitsemuksellisuus (4)
monipuolisuus (4)
lihan/punaisen lihan vahentaminen/korvaaminen (2)
ruokien rikastaminen hyoénteisilla (1)
ravintosisaltd erityisryhmat (1)

O O O O O

» Ekologisuus ja eettisyys (16)
o Ekologisuus, kestava kehitys, kiertotalous (11)
o Eettisyys (3)
o Lihan hiilijalanjaljen pienentaminen hyonteisproteiinilla (1)
o Lahella tuotettua (1)

» Ruokatarjoilut (14)

o Alkupaloina/snackseina, salaateissa/salaattipdydassa, paistettuna
sellaisenaan, lisakkeena, leivissa ja leivonnassa, jalkiruoissa (6)
Pienena lisana muiden raaka-aineiden joukossa (2)

Maistelu, maisteluannoksia (2)
Eksoottisempia ruokia (2)

Luovuus annoksien ulkonadissa (1)
Kypsennyksen nopeus (1)

O O O O O

» Trendi (7)
o Trendi, ajankohtaisuus, nykyaikaisuus

> Kilpailuetu (6)
o Mahdollisuus erottua muista alan toimijoista, brandata, olla edella-
kavija, saada asiakkaat kiinnostumaan ravintolasta

» Tiedon valitys ja jako, osaaminen (5)
o Ihmisille/asiakkaille tietoa ja kokemuksia hydnteisruoasta (2)
o Nuorten kiinnostus/kouluruokailuun reseptiikkaa (1), opetus/oppi-
laat kehittdmaan reseptiikkaa (1), osaa monipuolisia asioita (1)

» Tulevaisuudessa kustannussaastot (3)
o Taloudellisuus, hydnteisproteiinin edullisuus vs. lihatuotteet




	1 JOHDANTO
	1.1 Hanke-esittely
	1.2 Katsaus hyönteisruoka-alaan ja lainsäädäntöön Suomessa
	1.3 Miksi hyönteisruokaa?
	1.4 Hyönteisruokaa ravitsemisalalle ja ammattikeittiöihin

	2 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS
	3 TUTKimuksen vastaajien taustatiedot
	4 hyönteisten käyttö omassa ruokavaliossa
	4.1 Hyönteisten aiempi käyttö ja käyttökokemukset
	4.1.1 Kyllä aiemmin hyönteisiä syöneet
	4.1.2 Ei aiemmin hyönteisiä syöneet

	4.2 Hyönteistuotteiden ostaminen ja käyttäminen
	4.3 Suhtautuminen hyönteisruokaa kohtaan

	5 hyönteisten käyttö ruoka- ja ravintolapalveluissa
	5.1 Käyttö ja suhtautuminen
	5.2 Hyönteisruoka ammattikeittiöissä
	5.3 Koulutustarpeet

	6 haasteet ja mahdollisuudet
	7 yhteenveto
	7.1 Keskeiset tulokset lyhyesti
	7.2 Päätelmät ja pohdintaa

	8  LÄHTEET

