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Tulevaisuuden kokit tekevat

Herkkuja

hyontelslsta

B Kun maapallon védesto yha
jatkaa kasvuaan, eldinten
kasvattaminen ihmiskunnan
proteiinilahteeksi on pian
ekologisesti kestamatonta.
Ruokaturvaa voitaisiin parantaa
myos lansimaissa ottamalla
hyotykayttoon hyonteiset.

Arja-Leena Paavola

Lansimaiden ihmiset kiyttavét ravinnok-
seen vain murto-osaa syotiviksi kelpaa-
vista eldimistd, silld tarjolla olisi ainakin
1 700 syotavad hyonteislajia.

Iso osa ihmiskunnasta on 6tokét kui-
tenkin jo 16ytdnyt. Yli kahdelle miljar-
dille maapallon asukkaalle hyonteisten
syominen on yhtd arkipdivdistd kuin li-
han tai kalan nauttiminen.

Hy®onteisten ottaminen hyotykaytt6on
meilldkin ei ole pelkéstiin ekologian sa-
nelemaa, vaan kyse on hyviéstd, tdysipai-
noisesta purtavasta.

“Hy®onteiset ovat todellista terveysruo-
kaa”, sanoo soveltavan eldintieteen do-
sentti Lena Huldén Helsingin yliopiston
maataloustieteiden laitoksesta.

Otokoissi on selvisti enemmiin prote-
iinia kuin kasveissa. Joidenkin tutkittu-
jen hyonteislajien proteiinipitoisuus on
jopa suurempi kuin munien, lintujen tai
nisdkkéiden lihan.

“Kuivasta massasta laskettuna hyon-
teisten koostumuksesta proteiinia on
20-70 prosenttia. IThmiselle tarpeellisia
aminohappoja niiden massasta on 30—
60 prosenttia”, tutkija listaa hyonteisten
mainioita ominaisuuksia.

Hyoénteiset siséltdvit myos muita ar-
vokkaita ravintoaineita, kuten mineraa-
leja ja vitamiineja.

Vihihiilihydraattisina hyonteiset ovat
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Jokainen on elamansa
varrella syonyt hyonteisia,
useimmiten tosin
huomaamattaan.

erinomainen valinta karppaajillekin. Esi-
merkiksi sudenkorentojen koostumuk-
sesta hiilihydraatteja on vain kolmisen
prosenttia.

My®s rasvaa karttelevat painonvartijat
I6ytavit hyonteisten laajasta valikoimas-
ta omansa.

“Lajista riippuen hyonteisten rasva-
pitoisuus vaihtelee kymmenestd 50 pro-
senttiin. Esimerkiksi heinésirkat ja sirkat
ovat todellisia kevyttuotteita.”

Sekd makumieltymykset ettd suhtautu-
minen erilaisiin eldimiin ovat kuitenkin
kulttuurisidonnaisia. Monissa maissa pi-
detéddn jarkyttidvind sitd, ettd suomalai-
set syovit poroa, joulupukin uskollista
punakuonoista apulaista.

Ranskalaisten tuntema intohimo eta-
noita, ostereita ja sammakonreisid koh-
taan saattaa sekin puistattaa muita kan-



soja. Aika harva herkkuun tottumaton
haluaa nautiskella vériltddn ldhes mus-
talla hylkeenlihapihvilld. Katkaravut ja
heinésirkat muistuttavat toisiaan melko
tavalla, mutta meilld hyviksytdan syoté-
viksi vain toinen laji.

Hyonteisiin ennakkoluuloisesti suhtau-
tuvia suomalaisia Huldén haluaa muis-

tuttaa siitd, ettd jokainen on niitd elimén-
séd varrella syonyt paljonkin, useimmat
toki tahtomattaan ja tietdmaéttddn.
”Tuoreiden vihanneksien huomaamat-
tomana lisukkeena on usein hyonteisid,
mikd on itse asiassa hyvd merkki. Jos
hyonteiset puuttuvat, se viittaa sithen, ettid
viljelyssé on kaytetty paljon myrkkyja.”

Rasvattomat sirkat ovat hyvia painonvartijan
kevyttuotteita, vdhahiilihydraattiset sudenkorennot

sopivat karppaajalle.

Hyonteiset ovat mainiota ravintoa,
sanoo tutkija Lena Huldén, jolle mais-
tuvat muun muassa madot ja toukat.
Véhahiilihydraattiset sudenkorennot
sopivat erityisesti karppaajille.

”Kun sy6 viikunaa, nielee samalla pis-
tidisen, joka on hedelmdittinyt hedelméin
jajddnyt sitten sen sisdén. Hunaja taas on
meden ja mehildisen eritteiden sekoitus”,
Huldén listaa.
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Monissa maissa pidetaan jarkyttavana sita,
ettd suomalaiset kayttavat ruuakseen poroa,
joulupukin uskollista apulaista.
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Aivan kaikki hyonteiset eivit kelpaa syotavéksi. Varoitusmerkkina toimivat
usein kirkkaat vérit, joilla punatdplaperhonenkin muistuttaa mahdollisia saa-

listajia myrkyllisyydestaan.

Tutkijan reseptit

Rapeat chilisirkat

Pane sirkat ensin jddkaappiin, silld
muuten ne karkaavat ennen pOytdin
padtymistd. Kylmind sirkat ovat koh-
meisia ja helpommin kisiteltidvid.

Kuumenna kattilassa 6ljyd. Kun ol-
Jjy kiehuu, upota sirkat kattilaan noin
1,5 minuutiksi. Ennen keittamisti tar-
kista, ettd jokainen sirkka on varmasti
elossa.

Aseta kypsit sirkat talouspaperille,
joka imee niistd ylimédérdisen rasvan
pois. Lopuksi ripottele sirkkojen péélle
suolaa ja chilimaustetta.

Pippuriset tartartoukat
Kasvata jauhopukkien toukat eli jau-
homadot purkissa esimerkiksi vehné-
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jauhoilla.

Kun ryhdyt valmistamaan toukkia syo-
tdvaksi, tarkista ensin, ettd ne ovat elos-
sa. Sen jilkeen puhdista toukat huuhtele-
malla ne haalealla vedella.

Napsaise toukan péé pois, sillda madon
suuosat ovat melko kovat. Aseta toukka
lautaselle, sirottele péille suolaa ja pip-
puria ja nauti.

Jos kéytdt muiden kasvattamia touk-
kia, dld syo niitd raakoina vaan keitd ne
ennen maustamista.

Karppaajan sampylat

Kuivata jauhopukkien toukat uunissa ja
jauha ne sitten jauheeksi. Lisdéd jauhet-
ta tavallisiin sdmpyldjauhoihin ja leivo
sdmpyldt normaaliin tapaan.

> > >

Mummon uudet lihapullat

Mikili suomalaiset alkaisivat todella
hyodyntdd hyonteisid ravintonaan, en-
simméinen askel totuttelussa olisivat eri-
laisista kuivatuista hyonteisistd valmis-
tetut jauhot. Esimerkiksi lihapullissa osa
jauhelihasta voitaisiin korvata hyonteis-
jauheella, jolloin lopputulos olisi huo-
mattavasti nykyresepteji terveellisempi.

Hyonteisistd valmistettujen tuotteiden
kayttoonotto edellyttdisi kuitenkin mydos
viranomaistoimia. Ruuan turvallisuus
on perustunut pdidasiassa pitkddn kéyt-
tohistoriaan, eikd tavanomaisilta elintar-
vikkeilta ole edellytetty erillisid turval-
lisuusselvityksid. Perinteisistd elintar-
vikkeista poikkeavina hyonteistuotteet
joutuisivat kdyméén ldpi uuselintarvike-
prosessin.

Jos itse aikoo kerétd hyonteisid luon-
nosta, lajit pitdd tuntea kunnolla. Mitd
tahansa ei pidd syodd, silld jotkin hyon-
teiset saattavat aiheuttaa allergisia reak-
tioita tai olla jopa myrkyllisiéa.

Vaarallinen on esimerkiksi espanjan-
kérpanen (Lytta vesicatoria), joka sisél-
tdd myrkyllistd kantaridiinid. Kirpésti ei
tavata meilld luonnossa, mutta Oélantiin
se on jo levinnyt. Vaikka kantaridiinia
on kéytetty potenssildikkeend, se voi
syovyttdvina aineena koitua suun kautta
nautittuna kuolemaksi.

Suomen luontoon kuuluu esimerkik-
si punatédpldperhosia, jotka siséltavit si-
nihappoa. Se salpaa soluhengityksen ja
suurina annoksina aiheuttaa vélittoméan
kuoleman.

Nyrkkisddntond hyonteisten keruussa
on, ettd kannattaa varoa 6tokditd, joissa
on voimakkaita vérejd ja karvoitusta.

Pengo

Pippurilla maustetut jauhomadot
voi nauttia joko tartarina tai kyp-
sennettyina.



Sirkkoja kasvatetaan lemmikkieldinten ruuaksi, mutta vaikkapa heinédsirkasta saa rapsakkaa purtavaa myos ihmisille.

”Myoskiédn uhanalaisia lajeja ei tieten-
kéén saa ottaa”, muistuttaa Lena Huldén,
joka itse suosii kasvinsydjid ja vélttdd pe-
tohyonteisid.

”Vasta-alkajalle suosittelen surviais-
sddsken toukkia, muurahaisia, loppu-
kesidn heinésirkkoja ja hepokatteja sekd
metsi- ja lapintorakkaa. Niitd on helppo
kerétd.”

Hyénteisten keruussa on hyvi noudat-
taa samaa periaatetta kuin marjoja poi-
mittaessa. Saalis on paras etsid puhtaista
ympdristoistd eikd esimerkiksi suurten
teiden lahistoltd, jotta vilttyy muun mu-
assa raskasmetallien jadmilta.

Luonnonvaraisten hyonteisten ongel-
ma ovat my6s mahdolliset bakteerit.

“Ruuaksi valmistettavat villit otokét
pitdd siksi kypsentéd huolella.”

Jalostamalla erityisherkkua

Kaikkein parasta olisi asiantuntijoiden
mukaan kasvattaa hyonteiset itse. Esi-
merkiksi kovakuoriaisiin kuuluvan jau-
hopukin (Tenebrio molitor) viljeleminen
on helppoa. Jauhopukin toukat eli jauho-
madot viihtyvét hyvin pienessd tilassa.
Viljellyt toukat ja madot tuottavat pal-
jon vihemmain kasvihuonekaasuja kuin

Vasta-alkajan ruokapoytaan suositellaan surviaissaasken
toukkia, muurahaisia, hepokatteja ja torakoita.

vaikkapa lihakarja. Ravintona ne saat-
tavat olla jopa turvallisempaa syotdvad
kuin nautaeldimet.

Lena Huldén on sy6nyt muun muas-
sa jauhomatoja, perhostoukkia ja mehi-
laistoukkia. Ne eivét hinen mukaansa si-
ninséd maistu juuri miltédén, joten ne pitdd
maustaa hyvin.

”Todennikdisesti asia on osittain myos
jalostamiskysymys. Toukat voisivat saa-
da hieman lisdd makua, jos ne kasvatet-
taisiin ajuruoholla. Silloin olisi tosin ky-
seessd erityisherkku, ei massatuotanto”,
Huldén arvioi kustannustehokkuutta.

Hyonteisten laajamittaiseen kasvatta-
miseen tarvittaisiinkin uusia tuotantome-
netelmii ja lajien jalostamista. Aivan uu-
sia ulottuvuuksia antaisi geenimuuntelu.

”Esimerkiksi Uudessa-Seelannissa
eldd 80 grammaa painavia sirkkojen su-
kulaisia, jotka eivit lenni. Ihanteellinen
laji saataisiin aikaan yhdistdmalld niiden
suuri koko kotisirkkaan, joka on vaati-
maton ja nopeasti lisdéntyvad”, Huldén
innostuu.

”Yhdistelménd syntyvi laji s6isi mel-

kein mité tahansa kasvisperdistd ainetta,
se ei olisi riippuvainen valosta, lisdin-
tyisi nopeasti ja viihtyisi yhdessd mui-
den kanssa.”

Niité, joiden mielestd ajatus hyonteis-
ten kéyttdmisestd ravintona on ylipaa-
tddn vastenmielinen, tutkija rohkaisee
maistamaan vaikkapa sirkkoja.

”Kun katsotaan eldinten ruokailutot-
tumuksia, niin heindsirkat ovat erittéin
puhdasta ruokaa.”

Siihen, pitdisiko sirkat syodd kokonai-
sina vai kuoria ne samaan tapaan kuin
katkaravut, Huldén ei ota kantaa.

”En osaa sanoa, miké on oikeaoppinen
tapa. Olen itse syonyt kypsentamiéni iso-
ja kulkusirkkoja kuorineen, mutta poistin
niiltd jalat ja tuntosarvet, jotka saattavat
kutittaa kurkussa. Pienemmait kenttasir-
kat ja kotisirkat olen friteerannut ja syo-
nyt sellaisenaan.” 0

Kirjoittaja on vapaa toimittaja.
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