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B Jos olet tavallinen nelikymppinen suomalainen, olet elamasi aikana
syonyt jo parikymmenta kiloa erilaisia hyonteisia, ja syot niita vastedes
entistd enemman. Kehitysta avittaa Luonnonvarakeskus, joka tutkii
hyonteisten kasvattamista uudessa laboratoriossaan.

Emma Kaustara ja
Hilkka Vahanen

Ohut nikkileipd ndyttdd ensi sil-
maykselld tavalliselta, no, nakkarilta.
Tarkemmin katsoen leivdn pinnalle
ripotellut mustat siemenet eivat kui-
tenkaan ole siemenid vaan tummien
hyonteisten palasia.

Suomalaisen uutuusvilipalan raa-
ka-aineena on kiytetty kotisirkkoja,
sekd murskattuina ettd kokonaisina.
Ajatus hitkahdyttad hetken, mutta
ennakkoluulot sikseen.

Rousk. Maistuu sirkkandkkaril-
td. Tai itse asiassa ihan vain rapealta
suolakeksiltd, joka ajaa hyvin asiansa
pieneni hiukopalana.

Snacksien vieressé seisovat pullot
sisdltdvat astetta eksoottisempaa pa-
lanpainiketta: sirkkasmoothieta.

Sekdin ei maistu 6tokoiltd. Kielel-
le levida raikas tuulahdus mangoa.

Mubhkurainen suklaanappi sujah-
taa suuhun jo sujuvasti. Puraisun jal-

keen selvidi, ettd maun perusteella
sirkkasuklaata ei erota perinteisesta.
Suklaa on juuri niin herkullista kuin
suklaa yleensakin.

Mutta miksi Luonnonvarakeskuk-
sen Jokioisten tutkimusyksikon poy-
tadn on katettu nidin paljon sirkka-
tuotteita?

”Koska hyonteistalous tulee, vi-
jddmitta”, vastaa Luken tuore péd-
johtaja, kemiantekniikan tohtori Jo-
hanna Buchert.

Buchert muistuttaa aikamme glo-
baaleista haasteista. Ilmastonmuu-
tos ja vdestonkasvu vaativat uusia
ratkaisuja ja resursseja.

“Hyonteiset ovat ddrimmdisen
ekotehokkaita ravinnon tuottajia’,
padjohtaja sanoo.

Hyonteiset sopivat ihmisen ra-
vinnoksi mutta my6s lemmikki- ja
tuotantoeldinten rehun proteiinildh-
teeksi. T4td nykyd rehuun lisdttava
proteiini on yleisimmin kalajauhoa
tai soijaa.

Thmisten méédrd kasvaa, joten
my0s rehun tarve kasvaa. Kalastuk-
sen lisddminen ei ole kestiva ratkai-
su. Soijapapuja viljellddn lihinnd
Eteld- Amerikassa, jossa viljely rasit-
taa sademetsid. Suomeen rehupro-
teiinin lahteeksi tuotavasta soijasta
ainakin osan voisivat korvata koti-
maiset hyonteiset.

Suomalaiset avoimia
hyonteisruualle

Sirkkojen ja muiden hyonteisten si-
sillyttiminen ruokatuotteisiin tuli
meilld mahdolliseksi vuonna 2017,
kun Suomi muutti tulkintaansa
EU:n uuselintarvikeasetuksesta. Nyt
hyonteisid saa kasvattaa ja myydi
elintarvikkeiksi kahdeksassa unio-
nimaassa.

“Hyonteiskasvatus ruuaksi on
trendi, jolla on markkinarakoa’, sa-
noo Luonnonvarakeskuksen erikois-

tutkija Miika Tapio.
> > >
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Kiinnostus hydnteisravintoon lisdan-
tyy koko ajan. Tapio arvioi, ettd alan
tuotanto kymmenkertaistuu muuta-
massa vuodessa.

Suomessa toimii jo viitisenkymmen-
t4 hyonteiskasvattajaa ja kolme rekiste-
roitynyttd rehun jatkojalostajaa. Uusia
hyonteisyrityksid syntyy jatkuvasti eri
puolille maata.

Alan ripedd kasvua selittdd meilld se,
ettd suomalaiset ovat tutkitusti avoimia
hyonteistaloudelle ja hyonteisten ruo-
kakiytolle.

Viimeisimpien kyselytutkimusten
mukaan 70-80 prosenttia kansasta on
valmis ottamaan 6tokat lautasilleen -
joskaan ei vélttimattd muodoissa, jois-
sa hydnteisid muualla maailmassa syo-
dain.

Vaikkapa Thaimaalle tyypilliset ko-
konaisina paistetut heindsirkat eivit ole
suomalaisten ykkdssuosikkeja.

"Me kaikki syomme hyonteisia

16

jo nyt, valitsemme kaupassa

14

sirkkapihvit tai emme.

"Meilld sirkat ja toukat maistuvat
mieluiten jauhettuina ja osana suolais-
ta ruokaa’, Tapio kertoo.

Tutkimuksissa kansalaiset ovat ni-
menneet padsyyksi hyonteisten syomi-
selle niiden hyvan maun.

KEMIA 6/2018

"Hyonteistuot-
teilla on nyt
tilausta’; sanoo
Luonnonvarakes-
kuksen tutkija
Miika Tapio, joka
on perehtynyt
etenkin musta-
sotilaskdrpasten
genetiikkaan.

Mustasotilaat
viihtyvat hyvin
optimaalisesti va-
laistussa kasvatus-
ympadristossaan.

Kuvat: Hilkka Vahanen

”Toki my06s kasvavalla ympiristotie-
toisuudella on osansa asiaan.”

Tapio kiittelee sitd, ettd viranomaiset
ovat Suomessa olleet poikkeuksellisen
avoimia ja yhteistyhaluisia hyonteisra-
vinnon ja -kasvattamisen edistamisessa.

”Kansa ilmaisi kiinnostuksensa, ja
viranomaiset vastasivat kutsuun nope-
asti ja ponnekkaasti”

Toisaalta hyOnteisruuassa ei ole kyse
mitenkddn uudesta asiasta, vaikka
moni sen sellaiseksi mieltda.

"Me kaikki syomme hyonteisid jo
nyt, valitsimmepa kaupassa sirkkapih-
vit tai emme”, Tapio huomauttaa.

”Jokainen suomalainen sy6 vuodessa
puoli kiloa hyonteisia tavallisen ruuan
mukana.”

Hyonteisia pddtyy vdistimdttd mo-
nenlaisten raaka-aineiden, kuten vil-
jan, sekaan. Néin niit4 jauhautuu osak-
si jauhoja ja edelleen viljatuotteita.

“EU on mddrittdnyt ylrajat sille,
kuinka paljon hyonteistd jauhoissa saa
olla, mutta nollatoleranssia on mahdo-
tonta yllapitda”

Sirkkasuklaakaan ei ole varsinaises-
ti uutuus. Kaakaopapujen myotd kaik-
kiin suklaatuotteisiin on aina ajautunut
myds hyonteisia.

Mustasotilaita ja
jauhomatoja

Luonnonvarakeskuksen Jokioisten
yksikon péaakompleksin takapihalla



Toukat tekevat tehokompostin

Hyonteisia voidaan hyodyntdd aina-
kin kolmella tavalla: ihmisten ruoka-
na, tuotantoeldinten rehun proteiini-
lisind ja niin sanotussa teknisessid
kaytossa. Tekninen kiytto voi tarkoit-
taa vaikkapa hyonteisten valjastamis-
ta jatteen kisittelyyn.

Kirpdsentoukat toimivat luonnon
jatteenkasittelijoind, joten ne hajot-
tavat jatettd myos kotikompostissa.
Toukat my6s vahentédvit jatteen maa-
rad syomalld sitd. Kun makro-orga-
nismit ovat saaneet oman urakkansa
hoidettua, ty6té jatkavat mikro-orga-
nismit. Toisiaan tukevat prosessit te-
hostavat kompostin toimintaa.

”Me emme siis ehdota mitaén val-
lankumouksellista, kun kehotamme
lisddmdan kompostiin toukkia”, sa-

paistaa aurinko. Kun sieltd lihtee k-
velemdidn pitkin peltojen ympéroimia
hiekkatietd, saavutaan metsisaarek-
keelle.

Puiden siimeksessi katseilta piilossa
seisoo tumma, matala rakennus, enti-
nen kananpoikien hautomo. Nyt se on
uudistettu kasvuymparistoksi vield pie-
nemmille hy6tyeldimille.

Vanhassa hautomossa toimii Luken
uusi hyonteisten tutkimusymparis-
to InsectLab, jossa etsitddn ratkaisuja
hyonteistalouden kysymyksiin, kuten
hyonteisten kasvattamiseen ja niille
sopiviin rehuihin sekd niiden lisdyspo-
pulaation hallintaan.

Laboratorion sisdltd 16ytyy kaksi
kasvatushuonetta. Niiden valoisuutta,
ilmankosteutta ja lampétilaa kontrol-
loidaan tarkasti. Puitteet ovat pienet,
mutta tutkimusympiriston avulla voi-
daan simuloida hyonteisten kasvatusta
myds suuremmassa mitassa.

Katseen vangitsee ensimmadiseksi
hikki, jonka kohdelamppujen valossa
lentelee satoja isoja, tavallista huone-
kirpastd hieman solakampia kirpisid.
Ne ovat aikuisia mustasotilaskérpésia.

Mustasotilaiden toukat asustavat pe-
remmilld samassa huoneessa aikuisten
karpisten kanssa. Toukkien kotina pal-
velevat avoimet, laakeat muoviastiat,
joiden pohjaa peittdd muutaman sen-
tin kerros kompostiainesta.

Suuremmassa tuotannossa kasvatus-
astiat pinottaisiin paéllekkain kuin tar-

Griinsect Oy

Hilkka Vahanen

noo tutkija Cecilia Lalander Ruotsin
maataloustieteellisestd yliopistosta.

Kompostissa toukat estdvit myos
salmonellabakteerin levidmista. Bak-
teeri inaktivoituu toukan syotya sen.

“Meidédn tutkimuksessamme sal-
monellan méérd putosi dramaatti-
sesti jo viikossa toukattomaan kont-
rollikompostiin verrattuna.’

Toukat vahentévit Lalanderin mu-
kaan my6s muiden bakteerien maa-
rid kompostissa. Loiselididen maa-
raan ne eivat vaikuta.

Lisaksi toukat laimentavat ldakkei-
den ja hyonteismyrkkyjen pitoisuuk-
sia. Ruotsalaisryhmé tutki esimer-
kiksi epilepsialddakkeend kaytettavin
karbamatsepiinin hajoamista touk-
kakompostissa.

”Karbamatsepiini hajoaa hitaasti
vesistoissd, ja sen puoliintumisaika
maaperéssidkin on kymmenii paivia.
Toukkakompostissa puoliintumisai-
ka lyheni 1,9 pédivdan”

Nykylainsdadanto ei salli kotita-
lousjétteelld ruokittujen toukkien
syottamistd tuotantoeldimille. Kom-
postissa ahertaneita toukkia ei siis
voida endd hyodyntdd rehuna. Kar-
pasentoukkien kompostikéytté tuo
silti paljon lisdarvoa.

”Jite on aina paras kasitelld sen
syntypaikalla, jolloin vialtytdan kal-
liilta kuljetuskustannuksilta. Toukka-
komposti on yksinkertaisempana ra-
kenteena muutenkin halvempi kuin
méditykseen perustuva.”

(v

Suomalaisia
hyoénteistuottei-
ta. Griinsectin
runsaskuituis-
ten ja runsas-
proteiinisten
kotisirkka-
ndkkareiden
koostumuksesta
6-8 prosenttia
on hyonteista.
Kotimaisia sirk-
koja sisaltavat
myos Entisin
hedelmaiset
smoothiejuo-
mat ja erilaiset
suklaanapit.

KEMIA
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Hyonteistuotanto on
tarkkaan valvottua

Sen paremmin EU:ssa kuin kansallisel-
lakaan tasolla ei ole erityistd hyonteisid
koskevaa lainsdddantod. Hyonteisten
tuotantoon elintarvikkeiksi sovelle-
taan yleisid elintarvikelainsddddnnon
vaatimuksia.

Hyonteisten elintarvikekéytén osal-
ta eletddn kuitenkin murrosvaihetta,
kertoo ylitarkastaja Riina Keski-Saari
Elintarvikevirasto Eviran elintarvike-
hygienian jaostosta.

Vuosi 2018 on siirtymaaikaa, jonka
kuluessa jo markkinoille ehtineité tuot-
teita voidaan myyd4 vapaasti. Vuoden
2019 alusta astuvat voimaan uudet
saannot.

”Niiden mukaan EU:n alueella saa
myydi elintarvikekdytt66n vain niitd
hyonteislajeja, joille on timén vuoden
aikana aloitettu uuselintarvikeasetuk-
sen mukainen lupahakemusprosessi’,
Keski-Saari kertoo.

Suomessa myynnissd ovat nykyisin
kotisirkka, mehildinen - kiytinnos-
sd sen kuhnuritoukka - ja jauhomato.
Tulevaisuuden ruokahyonteisid voi olla
monia muitakin.

Hyonteisten elintarvikekdyton tur-
vallisuudesta tiedetddn vasta vahan, sil-
14 aihetta ei juuri ole tutkittu. Timéan
takia my6s mahdollisten riskien kat-
tava arviointi on hankalaa. Perusasiat
ovat kuitenkin selvilla.

“Hyonteisissa on mikrobiologisia,
kemiallisia ja allergiariskeja. Riskit
riippuvat pitkilti hy6nteislajista. Lisak-
si riskeihin vaikuttaa se, kuinka hyon-
teinen on prosessoitu, eli kiytdnndssa
se, millainen elintarvike on kyseessd.”

Yleisesti ottaen hyonteiset ovat hyvi
kasvualusta mikrobeille, silld ne sisalta-
vit runsaasti ravinteita ja vetta.

"Mikrobiologisista riskeistd on niin
vihdn tietoa, ettd nykyvaatimusten
mukaan hyénteisistd tuotettava elin-
tarvike pitda4d kuumentaa jossain tuo-
tantovaiheessa.”

Jotkut ihmiset ovat allergisia hyon-
teisille. Etenkin dyridisallergiat saatta-
vat ristireagoida hyonteisproteiinien
kanssa.

”Tamin vuoksi on tirkeds, ettd tuot-
taja viestii mahdollisista riskeistd asi-
akkaalle ja ettd pakkauksen allergia-
merkinnit ovat kunnossa’, sanoo Kes-
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ki-Saari, joka muutenkin painottaa
tuottajavastuun merkitysta.
“Hyonteistuotannossa korostuu toi-
mijan vastuu omien tuotteiden turval-
lisuudesta ja niistd annettujen tietojen
paikkansapitivyydesta”

"Hyonteiset ovat sitd,
mita ne syovat”

Yksi ruokahyonteisten erikoisuuk-
sista muihin tuotantoeldimiin verrat-
tuna on se, ettd monet niistd ovat Suo-
messa vieraslajeja. Tima tarkoittaa sit3,
ettd niitd ei saa padstdd kasvatustilojen
ulkopuolelle.

My6s hyonteisille sy6tettavien re-
hujen pitdd Keski-Saaren mukaan olla
turvallisia ja laadukkaita.

“Hyonteiset ovat juuri sitd, mitd ne
sy6vit. Rehun laadun merkitys koros-
tuu, koska nykylainsidddnnén mukaan

elintarvikekdyttoon meneviltd hyontei-
siltd ei saa poistaa ruuansulatuskana-
vaa.”

Luonnonvarakeskuksen pdédjohta-
ja Johanna Buchert muistuttaa hyon-
teistalouden olevan kokonaan uusi ala,
joka edellyttdd paitsi uusia innovaati-
oita, tuotantoteknologiaa ja tuotekon-
septeja myos ennen kaikkea tutkimus-
tyota.

“Uudessa alassa on tietysti riskinsi,
mutta myos sen mahdollisuudet ovat
valtavat’, Buchert tdhdentda.

Padjohtaja painottaa myos voimava-
rojen yhdistimista.

”Tutkimuslaitosten, yliopistojen ja
yritysten pitdd tehda yhteistyotd ja ra-
kentaa yhdessd kokonainen innovaa-
tioekosysteemi. Luke tarjoaa modernin
testausalustan hyonteistalouden tutki-
mus- ja kehitystoimintaan”

"Hyonteistalouden
mahdollisuudet
ovat valtavat.
Olemme mielel-
lamme mukana
tutkimuksen
eturintamassa”,
hymyilee Luonnon-
varakeskuksen
pdajohtaja Johan-
na Buchert.



Jauhopukkien toukat eli jauhomadot moénkivat mieluiten kasvatuslaatikoiden kompostikerroksessa valolta suojassa.
Aikuisina jauhopukit ovat rauhallisia kuoriaisia.

jottimet palautuspisteen karryssa.

Toinen laboratoriossa elivisti lajeis-
ta on tutumpi ja kotoisampi jauhopuk-
ki, jonka toukkia kutsutaan jauhoma-
doiksi.

Jauhopukit ovat kuoriaisina helpom-
pia pitdd hallinnassa kuin kirpiset. In-
sectLabin jauhopukit mutustelevat rau-
hallisesti perunansiivuja muovisessa
kotilaatikossaan.

Jauhomadot on eroteltu omaan as-
tiaansa. Ne osoittautuvat aikuisia yk-
sil6itd ujommiksi. Tarvitaan paikalle
laboratorion tyontekiji, joka kaivaa
muutaman esille lyhyttd kuvausses-
siota varten.

Naps! Naps!

Kamera ehtii rapsahtad vain pari ker-
taa ennen kuin madot ménkivit him-
mastyttavin vikkeldsti takaisin valolta
piiloon.

Hyonteiset venyttivit tddlla vauh-
dikkaasti my6s mittaansa ja lisddvit
painoaan. Tutkimuksen pdimédidrini
on kuitenkin 16ytas kaikkein tehokkain
tuotantotapa.

Laboratoriossa kokeillaan siksi myos
erilaisia kasvua rajoittavia olosuhteita.
Niin selvitetddn, kuinka suuri ero on
optimaalisen ja epdoptimaalisen kas-
vun valilla.

Luken tutkijat esimerkiksi syottavit
toukille monia erilaisia rehuja saadak-
seen selville, milld yhdistelmalld syntyy
pulskin ja ravinteikkain lopputulos.

Ekologisuuden aste

riippuu rehusta

InsectLabin avajaisiin puhujaksi saapu-
nut Ruotsin maataloustieteellisen yli-
opiston tutkija Cecilia Lalander tietdd

mustasotilaskérpdsistd ja niiden tou-
kista kaiken.

”Mustasotilaskidrpinen on ihanteel-
linen kasvatettava, jolla on ideaalinen
elinkaari’, Lalander kehuu.

“Toukat ovat suuria, huomattavasti
suurempia kuin tavallisen huonekér-
pésen toukat, ja ne ovat 40-prosentti-
sesti proteiinia.”

Ei ihme, ettd kiinnostus pohjois-
amerikkalaiseen kar-
paseen on kolmen
viime vuoden aikana
“rdjahtanyt”, kuten
ruotsalaistutkija il-
mi6té kuvailee.

Mustasotilaan
toukkavaihe kestdd
pari, kolme viikkoa. Sen ajan toukat
kayttavit 1hinné ruokailuun. Ne pop-
sivat varastoon, myos aikuisen kirpa-
sen tarpeisiin, silld aikuisena hyoéntei-
nen ei sy endd mitaén. Sithen on hyvi
Syy.

“Aikuisella kirpiselld ei ole suuta.
Juuri siksi mustasotilaskidrpanen ei
myoskddn ole potentiaalinen tautien
levittéjd, silld se ei hakeudu syomidén
ihmisten ruokaa tai jatteitd.”

Nuoruusvaiheen ahmimisen ansi-
osta mustasotilaan toukissa on myos
runsaasti rasvaa. Tarkka rasvaprosent-
ti riippuu niiden syomasté rehusta.

EU-lainsd4ddntdé on ruuantuotan-
toon liittyvissd asioissa hyvin turval-
lisuusorientoitunutta. Elintarviketuo-
tantoeldimille ei pddsddntOisesti saa
syottdd toisista tuotantoeldimistd val-
mistettua rehua, kalajauhoa lukuun
ottamatta.

Syyni tdhédn ovat 1990-luvun hullun
lehman taudin tapaukset. Niiden n&h-

Hyonteisruuasta
tulee ekologisinta
silloin, kun 6tokoille
syotetaan sivuvirtoja
ja jatteita.

tiin johtuneen naudoille syétetyistd
eldinproteiineista, joiden kautta tautia
aiheuttavat prionimutaatiot pédasivit
levidmain tuotantoeldinpopulaatioon.

Koska kirpéset on EU:ssa luokiteltu
tuotantoeldimiksi, niiden toukkia ei saa
ruokkia ruoka- tai muulla kotitalous-
jatteelld. Kaupan entiset elintarvikkeet
ovat toukkien ruokana sallittuja, kun-
han ne eivit siséllé lihaa tai kalaa.

"Meiddn on siis
toistaiseksi syGtettdva
kirpisille hedelmid
ja vihanneksia, jotka
tutkimustemme mu-
kaan ovat vihiten op-
timaalista ruokaa. Te-
hokkaimmin toukat
kasvaisivat kotitalouksien sekaruoka-
jatteelld’, Lalander sanoo.

Hyonteisruuasta tulisi ekologisinta
silloin, kun 6t6koéitd ruokittaisiin sivu-
virroilla ja jdtteills, vaikkapa juuri koti-
talouksien orgaanisella jdtteelld.

Orgaanista jitettd olisi kdytettavis-
sd paljon. Nykyaikaiset yhteiskunnat
tuottavat suuria jitevirtoja, talous-
jatteen lisdksi maatalouden jitettd ja
elintarviketeollisuuden sivuvirtoja.
Suomessa syntyy vuosittain yli 21 mil-
joonaa tonnia ravinteikasta biomassaa.

Miika Tapio muistuttaa hyonteis-
ruuan ympiristoystivallisyyden riip-
puvan nimenomaan siitd, mitd kasva-
tettaville hyonteisille syotetddn.

”Jos rehuksi kasvatettavat hyonteiset
ruokitaan samalla rehulla, joka muuten
syOtettdisiin suoraan sioille, prosessi ei
ole ekologinen” O

Kirjoittajat ovat vapaita toimittajia.

emmakaustara@gmail.com
hilkka.vahanen@gmail.com

KEMIA 6/2018

19


mailto:emma.kaustara@gmail.com
mailto:hilkka.vahanen@gmail.com

