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”Jännä ajatus, mutta miksei?” 



Syötävät hyönteiset ruokana ja niiden mahdollisuudet  kestävässä elintarvikejärjestelmässä 
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Historia- ja maantieteiden laitos 
Yhteiskuntatieteiden ja kauppatieteiden tiedekunta 
Itä-Suomen yliopisto 
Päivämäärä: 14.12.2017 



(2)Tiivistelmä 


Entomofagia  on  suomalaisille  uusi  käsite,  joka  tarkoittaa  hyönteisten  syömistä  ihmisten 
 toimesta.  Hyönteisiä  syödään,  ja  on  jo  pitkään  syöty,  eri  puolilla  maapalloa,  kuten  Kiinassa, 
 Thaimaassa,  Meksikossa  ja  Saharan  eteläpuoleisessa  Afrikassa.  Lähivuosina  hyönteisistä  on 
 alettu  puhua  myös  länsimaissa,  ja  sen  sanotaan  olevan  tulevaisuuden  ruokaa,  joka  voisi 
 mahdollisesti olla yhtenä ratkaisuna globaaliin ruokakriisiin. Hyönteiset ovat runsasproteiinisia 
 ja  sisältävät  hyviä  rasvoja,  toisin  kuin  esimerkiksi  naudanliha,  jonka  kulutus  on  valtavassa 
 nousussa maailmanlaajuisesti. Naudanlihantuotannon ympäristövaikutukset ovat merkittävät ja 
 yleensäkin maatalous aiheuttaa noin 15 prosenttia ihmisen aiheuttamista kasvihuonepäästöistä. 


Hyönteisten kasvattaminen vaatii puolestaan vain murto-osan ravinnosta, vedestä ja maa-alasta 
 verrattuna  yleisesti  kulutettuihin  tuotantoeläimiin,  kuten  nautaan,  sikaan  ja  broileriin.  Sen 
 vuoksi sillä on mahdollisuus olla osa kestävämpää elintarvikejärjestelmää. 


Suomi on ottanut nopeita askeleita eteenpäin hyönteisten syömisen saralla, kun se syyskuussa 
 2017 muutti EU:n uuselintarvikeasetuksen tulkintaa niin, että se sallii kokonaisten hyönteisten 
 myymisen  elintarvikkeena.  Ennen  tätä  tulkinnanmuutosta,  Suomessa  oli  lainvastaista  myydä 
 hyönteisiä  elintarvikkeena,  vaikkakin  hyönteisten  myymistä  voitiin  harjoittaa  myymällä  niitä 
 esimerkiksi  keittiösomisteina.  Vaikka  hyönteiset  eivät  ole  ruokana  tuttuja  suomalaisille, 
 vaikuttavat  suomalaiset  olevan  kiinnostuneita  hyönteisistä,  jopa  enemmän  kuin  muut 
 pohjoismaalaiset.  Tutkielmani  osoittaa,  että  syötävillä  hyönteisillä  on  myös  mahdollisuuksia 
 Suomessa,  joka  käy  ilmi  Itä-Suomen  yliopiston  opiskelijoille  teettämästäni  kyselystä. 


Opiskelijat ovat kiinnostuneita hyönteisten syömisestä ja sillä voisi olla myös mahdollisuuksia 
 yliopiston  lounasruokaloissa.  Tutkielmani  osoittaa  myös,  että  vaikka  hyönteisten  syömistä  ja 
 kasvattamista  mainostetaan  usein  kestävänä  ja  ympäristöystävällisenä,  ei  se  ole  täysin 
 ongelmatonta. Ensinnäkin hyönteisten syömisen  ei voida suoraan sanoa olevan kestävää, vaan 
 myös  hyönteisten  kasvatus  on  tehtävä  kestävällä  tavalla.  Tutkimusta  tarvitaan  lisää,  koska 
 esimerkiksi  hyönteisten  kasvattamisesta  aiheutuvia  kasvihuonepäästömääriä  on  vaikea 
 määritellä,  ennen  kuin  kasvattaminen  on  massatuotantoa.  Myös  hyönteisten  kasvattamisen 
 etiikka  ja  ihmisten  ällötyksen  tunteet  hyönteisiä  kohtaan  ovat  asioita,  jotka  täytyy  ottaa 
 huomioon.  


Avainsanat:  Ruuantuotannon  ympäristövaikutukset,  kestävä  elintarvikejärjestelmä,  syötävät 
hyönteiset, entomofagia 



(3)Esipuhe 


Kiinnostuin  tutkielmani  aiheesta  ollessani  opiskelija-vaihdossa  Kööpenhaminassa  syksyllä 
 2016.  Suoritin  siellä  opiskellessani  kurssin,  johon  sain  tehtävänannoksi  kirjoittaa  esseen 
 aiheesta Edible insects eli suomennettuna Syötävät hyönteiset. Aihe oli minulle täysin uusi, olin 
 saattanut kuulla siitä puhuttavan hieman jossakin yhteydessä, mutta nopeasti huomasin, kuinka 
 mielenkiintoinen  ja  ennen  kaikkea  ajankohtainen  aihe  oli.  Tällöin  esseeni  aihe  keskittyi 
 enemmänkin  kehitysmaihin  ja  siellä  käynnissä  olevaan  hyönteisten  syömiseen  sekä 
 ruokaturvaan.  Tämän  tutkielmani  aihetta  valittaessa  aloin  kuitenkin  pikkuhiljaa  kallistua 
 syötäviin hyönteisiin Suomessa ja siihen, minkälaisia mahdollisuuksia sillä olisi suomalaisessa 
 ruokakulttuurissa ja yhteiskunnassa. 


Aiheen  mielenkiinnon  taustalla  on  henkilökohtainen  kiinnostukseni  suuriin  yhteiskunnallisiin 
 ympäristökysymyksiin  ja  siihen,  miten  tulemme  tulevaisuudessa  ruokkimaan  koko  maapallon 
 väestön  ilmastonmuutoksen  voimistuessa  ja  luonnonvarojen  ehtyessä.  Olen  aidosti  huolissani 
 maapallon  tulevaisuudesta  ja  siitä,  miten  ympäristön  lisäksi  ihmisille  käy.  Katselemme 
 varmaan  monet  kauhulla  ja  epätoivolla  uutisia  ja  uusia  tutkimuksia  ilmastonmuutoksen 
 vaikutuksista  ja  jo  nyt  tapahtuvista  ääri-ilmiöistä.  Mietimme,  onko  maapallolla  enää 
 mahdollisuuksia selvitä tästä kriisistä. Kuudetta vuotta ympäristöpolitiikkaa opiskellessani olen 
 kokoa ajan enemmän kiinnostunut ruokaan liittyvistä ympäristökysymyksistä. Ruuantuotanto ja 
 maatalous aiheuttavat merkittävän osan ihmisen aiheuttamista kasvihuonepäästöistä, joten sillä 
 todella  on  merkitystä  tulevaisuutemme  kannalta,  mitä  syömme  nyt  ja  miten.  Voisiko 
 hyönteisten syöminen olla yhtenä merkittävimmistä ratkaisuna tähän globaaliin ongelmaan? 


Näiden  sanojen  myötä  haluan  kiittää  tutkielmassani  erityisesti  ohjaajiani  Tuija  Monosta  ja 
 Rauno Sairista, joilta sain paljon tukea ja asiantuntemusta työhöni. Tämän lisäksi haluan kiittää 
 kaikkia  kyselyyn  vastanneita  opiskelijoita,  sekä  haastateltuja  asiantuntijoita.  Viimeisimpänä, 
 muttei vähäisempänä, poikaystävääni Teemua, perhettäni, ystäviäni ja Joensuuta.  


Helsingissä 24. marraskuuta 2017 
Juuli Pekkinen 
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(6)1 JOHDANTO 


1.1 Syötävät hyönteiset 


Entomofagialla eli hyönteisten käyttämisellä ihmisten ravinnoksi on pitkät perinteet eri puolilla 
 maailmaa. On arvioitu, että maailmanlaajuisesti yli 2 miljardia ihmistä käyttää hyönteisiä osana 
 perinteistä ruokavaliotaan ja syötäväksi kelpaavia hyönteislajeja arvioidaan olevan noin 2 000 
 (van Huis ym. 2013). Hyönteisiä voidaan käyttää ravinnoksi niin ihmisille, kuin maataloudessa 
 käytettäville  eläimillekin.  Entomofagialla  on  lukuisia  eri  etuja,  jotka  tekevät  siitä 
 mahdollisuuden  olla  osa  ihmisten  terveellistä  ruokavaliota  sekä  kestävää 
 elintarvikejärjestelmää.  Ensinnäkin  hyönteisten  ravintoarvot  ovat  hyvät,  sillä  ne  sisältävät 
 runsaasti muun muassa proteiinia, kuituja sekä hyviä rasvoja. Toiseksi, hyönteisten tuottaminen 
 kuluttaa vain vähän maa-alaa, vettä ja ravinteita verrattuna esimerkiksi naudan- tai porsaanlihan 
 tuottamiseen  (emt.).  Nykyään  maailmassa  syötävistä  hyönteisistä  suurin  osa  kerätään 
 luonnosta, joka voi kuitenkin olla uhkana hyönteislajien säilymiselle luonnossa (emt.). Täten, 
 jos hyönteisiä halutaan tulevaisuudessa käyttää suuremmassa mittakaavassa ihmisten ravintona, 
 niiden  kasvattaminen  on  olennaista  sen  onnistumiselle.  Suomessa  entomofagia  on  uusi  asia, 
 jolla  ei  tiettävästi  ole  kulttuurihistoriallista  taustaa.  Suomi  on  kuitenkin  nopeasti  innostunut 
 hyönteisistä ja sen mahdollisuuksista ja hyönteisiä kasvatetaankin jo pienellä mittakaavalla eri 
 puolilla  Suomea.  Ajatus  hyönteisten  syömisestä  voi  kuitenkin  tuoda  ihmisissä  esille  inhon  ja 
 ällötyksen  tunteita,  jotka  voivat  rajoittaa  entomofagian  mahdollisuuksia  suuremmalla 
 mittakaavalla Suomessa.  


Tutkielmani tarkoitus on selvittää hyönteisten syömisen mahdollisuuksia erityisesti Suomessa 
ja sitä, minkälaisia mahdollisuuksia sillä on kestävässä elintarvikejärjestelmässä. Tutkin aihetta 
erityisesti  Itä-Suomen  yliopiston  Joensuun  kampuksen  kautta  ja  tarkoitukseni  on  kartoittaa 
esimerkiksi  kampuksen  opiskelijoiden  mielipiteitä  hyönteisten  syömisestä.  Haluan  keskittyä 
erityisesti  kestävään  elintarvikejärjestelmään  ja  sitä  kautta  siihen,  voitaisiinko  Suomessa  ja 
Joensuun  kampuksella  lisätä  tätä  hyönteisten  voimalla.  Haluan  myös  ottaa  huomioon  
entomofagian mahdolliset riskit ja ongelmatilanteet ja tuon pohdintana esille aiheeseen liittyviä 
eettisiä  kysymyksiä.  Tutkielmani  aihe  on  ympäristöpoliittinen,  sillä  sen  taustalla  on  huoli 
ympäristön  kestävyydestä  ja  ilmastonmuutoksen  voimistumisesta,  sekä  erityisesti 
lihantuotannon  ympäristövaikutuksista.  Haluan  keskittyä  tutkielmassani  nimenomaan 



(7)hyönteisten  käyttämiseen  ihmisten  ravinnoksi,  ja  jätän  tutkielmani  ulkopuolelle  hyönteisten 
 käyttämisen  kotieläinten  ravinnoksi.  Tiedostan  kuitenkin,  että  myös  kotieläinten  rehuna 
 hyönteisillä  on  valtavat  mahdollisuudet  (van  Huis  ym.  2013).  Keskityn  hyönteisten 
 mahdollisuuksiin  Suomessa  länsimaisessa  kulttuurissa,  sillä  kehitysmaissa  hyönteisten 
 syöminen  yhdistetään  usein  ruokaturvaan,  jota  en  juurikaan  käsittele  tutkielmassani.  Otan 
 ruokaturvan  kuitenkin  huomioon,  ja  kerron  esimerkkejä  eri  kehitysmaiden  hyönteisten 
 syömisen kulttuureista. 


Tutkielmani  tutkimusongelma  on:  Minkälaisia  mahdollisuuksia  hyönteisillä  on  kestävässä 
 elintarvikejärjestelmässä ja erityisesti Suomessa? 


Tutkimusongelmaa tukevat tutkimuskysymykset ovat: 


1.  Mitä mieltä opiskelijat ovat hyönteisten syömisestä ja sen mahdollisuuksista? 


2.  Minkälaisia mahdollisuuksia hyönteisillä on yliopiston lounasravintoloissa? 


3.  Miten entomofagia sopii kestävän elintarvikejärjestelmän käsitteeseen? 


Tutkielmani aineisto koostuu pääosin itse keräämästäni suullisesta aineistosta, joka koostuu Itä-
 Suomen  yliopiston  opiskelijoille  teettämästäni  kyselystä,  sekä  kolmesta 
 asiantuntijahaastattelusta.  Itse  keräämäni  aineiston  lisäksi  käytän  aihetta  taustoittavana  ja 
 analyysia  tukevana  kirjallisuutena  eri  kirjallisuus-  ja  internet-lähteitä,  muun  muassa  YK:n 
 elintarvike  ja  maatalousjärjestön  FAO:n  raporttia  (van  Huis  ym.  2013)  sekä  WWF  Suomen 
 tutkimuksia  sekä  Elintarvikeviraston  (Evira)  tiedotteita.  Menetelmäkirjallisuutena  käytän 
 kirjoja Ilmo Massalta Polkuja yhteiskuntatieteelliseen ympäristötutkimukseen (2014) sekä Pertti 
 Alasuutarilta  Laadullinen  tutkimus  (1993).  Yhteiskuntatieteellisen  elintarviketutkimuksen 
 hahmottamiseen käytän lähteenä muun muassa Tuija Monosen ja Tiina Silvastin kirjaa Hyvä ja 
 paha  ruoka  –  ruoan  tuotannon  ja  kuluttamisen  vaikutukset  (2012).  Lihankulutuksen 
 taustoittamiseen  käytän  merkittävänä  lähteenä  Markus  Vinnarin  väitöskirjaa  vuodelta  2010. 


Tärkeinä  lähteinä  toimivat  myös  eri  teokset  ja  tutkimukset  liittyen  maailman 
 ruokajärjestelmään ja sen kriiseihin, lihankorvikkeisiin sekä hyönteisten mahdollisuuksiin. 


Aloitan  tutkielmani  kertomalla  taustaa  tutkimusaiheeseeni,  joka  liittyy  vahvasti  nykyiseen 



(8)keskeisimmät  käsitteet,  josta  siirryn  itse  tutkimusprosessiin.  Tässä  kerron  tarkemmin 
 käyttämäni  tutkimusaineiston  sekä  -metodit.  Tutkimustuloksissa  ja  analyysiosiossa  käyn  läpi 
 kyselyn  ja  haastatteluiden  tuomia  vastauksia  ja  heijastan  näitä  suomalaiseen  ruokakulttuuriin 
 sekä  kestävään  elintarvikejärjestelmään.  Loppupohdinnassa  tuon  esille  tutkielmaa  tehdessä 
 heränneitä kysymyksiä, jonka jälkeen lopetan johtopäätöksiin.  


Lukijan tulee tässä kohdassa huomioida, että tutkielman tekohetkellä EU:n asetusta (EY) N:o 
 258/97  tulkittiin  niin,  että  hyönteisten  myyminen  elintarvikkeena  oli  Suomessa  lainvastaista. 


Tilanne  oli  tällöin  se,  että  lainsäädäntö  oli  kehittymässä  siihen  suuntaan,  että  vuoden  2018 
 alusta  hyönteiset  tulevat  luvanvaraisiksi  ja  niitä  voidaan  sen  kautta  myydä  elintarvikkeena. 


Syyskuussa  2017  Suomi  alkoi  kuitenkin  tulkitsemaan  EU:n  asetusta  niin,  että  se  sallii 
 kokonaisten  hyönteisten  myymisen  elintarvikkeina.  Tutkielman  haastattelut  ja  osa  aineistosta 
 on tehty ja käsitelty ennen tätä asetuksen tulkinnan muuttumista. Tämä tulee ottaa huomioon 
 tutkielmaa lukiessa.  


1.2 Taustaa 


1.2.1 Maailman elintarvikejärjestelmän ja lihantuotannon vaikutukset ympäristöön 


Ruoka  on  jokaista  maapallon  ihmistä  koskeva  asia,  sillä  kaikki  tarvitsevat  elääkseen  ruokaa. 


Ruuan  saatavuus  on  yksi  tärkeimmistä  globaaleista  ihmisoikeuksista,  jonka  lisäksi  ruokaa 
 pidetään  erittäin  henkilökohtaisena  asiana.  Se,  mitä  ihminen  syö,  riippuu  vahvasti  eri 
 kulttuurien  tavoista  ja  historiasta,  mutta  myös  henkilökohtaisista  mieltymyksistä  ja 
 arvomaailmoista (Vinnari 2010). Maailman ruuantuotanto ja sen räjähdysmäinen kasvu viime 
 vuosikymmenien  aikana  kuluttaa  valtavasti  maapallon  luonnonvaroja,  kuten  kalakantoja, 
 vesivaroja  ja  metsiä  (Worldwatch  -instituutti  2011).  Onkin  arvioitu,  että  maatalouteen 
 käytetään  70  prosenttia  kaikesta  ihmisten  kuluttamasta  vedestä,  ja  että  maatalouden  osuus 
 maailman  kasvihuonepäästöistä  on  15  prosenttia  (emt.).  On  myös  ennustettu,  että 
 kahdenkymmenen  vuoden  päästä  pystytään  tyydyttämään  vain  60  prosenttia  maailman 
 vesitarpeesta,  millä  tulee  olemaan  suuri  vaikutus  maatalouteen  ja  ruuan  tuottavuuteen  (emt.). 


Maailman  jatkuvasti  kehittyessä  taloudellisesti  ja  väestön  lisääntyessä,  ruuan  tarve  ja 
lihankulutus  lisääntyvät  (emt.).  On  ennustettu,  että  vuonna  2050  maapallon  väestö  ohittaa  9 
miljardin  ihmisen  määrän  (van  Huis  ym.  2013).  Siihen  mennessä  ruuantuotannon  on  jopa 



(9)kaksinkertaistuttava nykyisestä, jotta koko maapallon väestö saataisiin ruokittua (Mononen & 


Silvasti  2012).  On  myös  suuri  merkitys  sillä,  miten  ruoka  saadaan  kaikkien  ihmisten 
 tavoitettavaksi.  Joidenkin  arvioiden  mukaan  jo  nyt  saadaan  tuotettua  tarpeeksi  ruokaa 
 maapallon  nykyisen  hieman  yli  7  miljardin  ihmisen  väestölle,  mutta  ruoka  ei  tavoita  kaikkia 
 (Sage 2012). Länsimaat kuluttavat liikaa ja kehitysmaiden köyhimmille ihmisille ei jää ruokaa. 


Myös  ruokahävikki  vaikuttaa  asiaan  (emt.).  Jokavuotisen  maailman  ruokaturvaraportin, The 
 State  of  Food  Security  and  Nutrition  in  the  World  2017, mukaan  vuonna  2016  aliravittujen 
 ihmisten  määrä  maapallolla  oli  815  miljoonaa,  ja  määrän  on  ennustettu  kasvavan  globaalien 
 konfliktien ja ilmastonmuutoksen myötä  (FAO ym. 2017).  


Vaikka  ruuantuotannolla  on  suuret  vaikutukset  maapallon  luontoon  ja  ympäristöön,  ei  voida 
 kiertää  tosiasiaa,  että  maatalous  vaatii  aina  luonnonvaroja,  vettä  ja  maa-alaa.  Kuluttamatta 
 mitään  luonnonvaroja,  ei  voida  myöskään  tuottaa  ruokaa.  Ruuantuotantoa  ja  ruuan  kulutusta 
 voidaan  kuitenkin  muokata  kestävämpään  suuntaan,  mikä  on  vakaampaa  niin  ympäristön 
 kannalta,  kuin  taloudelliselta  ja  sosiaaliselta  kannalta.  Maataloudessa  ekologisemmat 
 viljelytavat  ja  ihmisten  omien  kulutustottumusten  muuttaminen  kestävämpään  suuntaan  ovat 
 keskeisessä  osassa  muutosta  (Sage  2012).    Sillä  on  suuri  merkitys,  mitä  kulutetaan,  miten  ja 
 kuinka paljon. Lihantuotanto on yksi merkittävimmistä maatalouden päästöjen aiheuttajista ja 
 luonnonvarojen  käyttäjistä  (Gerber  ym.  2013).  Erityisesti  naudanlihan  tuotanto  kuluttaa 
 valtavan määrän maa-alaa, ravintoa, vesivaroja ja energiaa (emt.). Tämän lisäksi  sillä on suora 
 yhteys metsäkatoon eri puolilla maapalloa ja erityisesti haavoittuvilla sademetsäalueilla, kuten 
 Etelä-Amerikan  Amazonasilla  (Veiga  ym.  2013).  Länsimaissa  lihansyönti  on  ruokakulttuuria 
 hallitseva piirre, joka on lisääntynyt merkittävästi kehittyvien maiden vaurastuessa (Mononen 


&  Silvasti  2012).  Näiden  maiden  kehittyessä  ja  maapallon  väestön  kasvaessa,  läntiset 
 kulutustottumukset  eivät  voi  jatkua  ja  lisääntyä  samalla  kaavalla,  kuin  aikaisemmin,  jos 
 maapallon  luonnonvaroja  pyritään  säilyttämään  tuleville  sukupolville  ja  ilmastonmuutosta 
 halutaan  hillitä.  On  myös  esitetty,  että  vuosien  2007-2008  globaalin  ruokakriisin  yksi 
 taustatekijä oli länsimaistuva ruokavalio (Mononen & Silvasti 2012).  


Karjankasvatukseen  tarvittava  maa-ala  ja  rehun  määrä  ovat  valtavat,  sillä  jo  itse  karjaa  on 
arvioitu olevan maapallolla noin 1,3 miljardia yksilöä, suurin osa tästä Intiassa, Brasiliassa ja 
Saharan eteläpuoleisessa Afrikassa (Sage 2012). Ensinnäkin karja tarvitsee laajan maa-alueen 



(10)Karja  tarvitsee  tämän  lisäksi  suuria  määriä  rehua  ja  vettä.  On  esimerkiksi  arvioitu,  että 
 Yhdysvalloissa karja kuluttaa yli seitsemän kertaa enemmän viljaa, kuin koko amerikkalainen 
 väestö (Sage 2012). Rehun kasvatukseen tarvitaan taas erilliset alueet, joissa rehu kasvatetaan. 


Porsaanliha  ja  siipikarja  kasvatetaan  usein  soijarehulla,  jonka  tärkeimmät  tuotantoalueet 
 sijaitsevat  Pohjois-  ja  Etelä-Amerikassa  (emt.).    Myös  suuri  osa  Amazonian  sademetsistä 
 kaadetaan  soijan  kasvatusta  varten.  Jo  metsien  kaataminen  aiheuttaa  suuret 
 ympäristövaikutukset,  kun  hiilidioksidipäästöt  sekä  eroosio  lisääntyvät  ja  ainutlaatuiset 
 ekosysteemit  tuhoutuvat  biodiversiteetteineen.  Monissa  maissa  suositaan  Suomen  tapaan 
 kotimaista naudanlihaa, mutta lihaa tuodaan myös muualta, kuten muista EU-maista ja Etelä-
 Amerikasta  (Yle  Uutiset  21.3.2017).  Myös  lihan  kuljetusten  ilmastovaikutukset  ovat 
 merkittävät,  vaikka  suurimmat  vaikutukset  syntyvät  jo  alkutuotannossa  (WWF  Suomi  2017). 


Kaiken  rehun,  veden  ja  lihanprosessoinnin  tuottamisesta  syntyvät  kasvihuonepäästöt 
 ilmakehään ovat huomattavat. Onkin arvioitu, että karjantuotanto tuottaa noin 14,5 prosenttia 
 kaikista  ihmisen  aiheuttamista  kasvihuonepäästöistä  (Gerber  ym.  2013).  Karjantuotannosta 
 aiheutuvat  kasvihuonepäästöt  ovat  moninkertaiset  verrattuna  esimerkiksi  porsaan  ja  broilerin 
 tuotantoon,  sillä  se  aiheuttaa  lähes  neljä  kertaa  enemmän  hiilidioksidipäästöjä    näihin 
 rinnastettuina (emt). Kaiken tämän lisäksi märehtiessään karja itsessään päästää ilmaan runsaita 
 määriä  metaania,  joka  on  yksi  voimakkaimmista  kasvihuonekaasuista  ja  noin  20-kertainen 
 hiilidioksidiin verrattuna (van Huis ym. 2013).   


Lihankulutus on muun ruuan tavoin vahvasti kulttuurisidonnaista (Mononen & Silvasti 2012). 


Maailman johtavin naudanlihan kuluttajamaa on Uruguay, jossa kulutettiin vuonna 2015 jopa 
noin 46,4 kiloa naudanlihaa henkilöä kohden, kun taas vähiten naudanlihaa kulutettiin Intiassa, 
noin  0,5  kiloa  henkilöä  kohden  (OECD  2017).  Intian  alhainen  luku  selittyy  hindulaisuudella, 
joka  kieltää  naudanlihan  syönnin.  Uskonnoilla  on  täten  myös  merkitys  lihankulutuksen 
kulttuuriin.  EU:ssa  syödään  keskimäärin  eniten  porsaanlihaa,  vuonna  2015  noin  33  kiloa 
henkilöä  kohden  (emt.).  Seuraavaksi  eniten  syödään  siipikarjaa  eli  noin  22,7  kiloa  henkilöä 
kohden ja tämän jälkeen nautaa noin 10,8 kiloa. Lampaanlihaa syödään henkeä kohti noin 1,8 
kiloa  (emt.).  Suomessa  luvut  ovat  lähes  samanlaiset.  Luonnonvarakeskuksen  (2017)  mukaan 
vuonna 2015 Suomessa syötiin henkilöä kohden noin 35 kiloa porsaanlihaa, 22 kiloa siipikarjaa 
sekä  19  kiloa  naudanlihaa  (Luonnonvarakeskus  2017).  Naudanlihankulutus  on  siis  Suomessa 
suurempaa, kuin EU:ssa keskimäärin.  



(11)Markus Vinnari (2010) on tutkinut väitöskirjassaan The past, present and future of eating meat 
 in Finland lihansyönnin kulttuuria Suomessa. Vinnarin mukaan lihankulutuksen taustalla ovat 
 kulttuurihistorialliset tekijät, sekä ihmisten omat uskomukset ja mieltymykset (Vinnari 2010). 


Aikanaan  lihansyönnin  yleistymiseen  ja  vakiintumiseen  vaikuttivat  suuresti  maatalouden 
 kehittyminen,  sekä  eläinten  domestikaatio  noin  13  000  vuotta  sitten,  josta  lähtien  eläimiä  on 
 erikseen  kasvatettu  ruuaksi  (emt.).  Sen  kautta  lihaa  on  aina  ollut  tarjolla  ja  lihansyöntiä  on 
 pidetty  normaalina  osana  länsimaista  ruokakulttuuria.  Lähivuosina  lihansyönnin 
 ympäristövaikutukset  sekä  tuotantoeläinten  hyvinvointi  ovat  kuitenkin  vaikuttaneet  monen 
 ihmisen ruokavalintoihin ja kasvissyönti näyttää olevan lisääntynyt myös Suomessa (Kirkko ja 
 kaupunki  3.6.2016).  Esimerkiksi  vuonna  2014  julkaistu  dokumenttielokuva Cowspiracy – the 
 Sustainability  Secret  toi  naudanlihantuotannon  ympäristövaikutukset  suuremman  yleisön 
 tietoisuuteen.  Vinnari  painottaa  väitöskirjassaan,  että  liha  on  ollut  aikojen  saatossa  kuitenkin 
 vain murto-osa ihmisten ruokavalioita ja myös kasvissyönnillä on pitkä historia (Vinnari 2010). 


On  myös  arvioitu,  että  maapallon  väestöstä  suurin  osa  elää  kasvispainotteisella  ruokavaliolla 
 (Sage  2012).  Lihankulutus  on  silti  jatkuvassa  nosteessa,  joten  tilastot  voivat  myös  kääntyä 
 toisinpäin.  Jos  lihankulutus  on  vahvasti  kulttuurisidonnaista  ja  sillä  on  pitkä  historia  niin 
 maailmanlaajuisesti,  kuin  Suomessa,  miten  sen  kulutusta  saadaan  vähennettyä  ja  miten 
 suomalaisille voitaisiin esitellä muita, täysin vieraitakin ruokailutottumuksia, jotka voisivat olla 
 ympäristön kannalta kestävämpiä? 


Ympäristön  kannalta  paras  vaihtoehto  olisi,  jos  lihankulutusta  saataisiin  vähennettyä  ja 
 siirryttäisiin täysin, tai edes osittain, kasvispainotteiseen ruokavalioon. Kuitenkin se, että kaikki 
 maailman ihmiset siirtyisivät kasvisruokaan nopealla aikataululla, on erittäin epätodennäköistä. 


Lihansyöjät  vaativat  lihaa  ja  proteiinia,  eivät  pelkästään  vihanneksia,  eivätkä  ympäristösyyt 
 välttämättä  ole  riittävän  tehokkaita  muokkaamaan  kaikkien  ihmisten  kulutustottumuksia. 


Samaan  aikaan  kehittyvät  maat  kuluttavat  jatkuvasti  enemmän  lihaa.  Vaihtoehtoiset 
 proteiinilähteet ja lihankorvikkeet nousevat tämän kautta keskeiseen rooliin. Lihankorvikkeilla 
 tarkoitetaan  yleensä  kasviperäisiä  ruokatuotteita,  jotka  sisältävät  suhteellisen  korkean  määrän 
 proteiinia ja omaavat samalla matalammat ympäristövaikutukset, kuin lihantuotanto (Hoek ym. 


2011).  Lihankorvikkeita  voi  kuitenkin  olla  haastava  saada  kuluttajien  hyväksyttämiksi  ja  sitä 
kautta korvaamaan lihankulutusta. 



(12)1.2.2 Kohti hyönteisten syöntiä 


Vaihtoehtoiset  proteiinilähteet  voivat  olla  yksi  merkittävä  osa  kohti  kestävämpää 
 elintarvikejärjestelmää  niin  Suomessa,  kuin  maailmanlaajuisestikin.  Viime  vuosina  Suomessa 
 muun  muassa  nyhtökaura  ja  härkis,  uudenlaiset  kasviproteiinituotteet,  ovat  päätyneet 
 ruokakauppoihin  ja  sitä  kautta  kuluttajien  lautasille.  Myös  hyönteisillä  voisi  olla  omat 
 mahdollisuutensa lihankorvaajina. Hyönteisten käyttäminen ihmisten ravintona on ollut yleinen 
 tapa monissa maissa ja kulttuureissa jo vuosituhansien ajan (van Huis ym. 2013). Näitä maita 
 ovat  muun  muassa  Kiina,  Meksiko,  Thaimaa  sekä  monet  Saharan  eteläpuoleiset  valtiot 
 Afrikassa.  Pikkuhiljaa  myös  länsimaat  ovat  heräämässä  hyönteisten  mahdollisuuksiin 
 kestävämmässä elintarvikejärjestelmässä. Esimerkiksi Alankomaissa ja Belgiassa hyönteisiä on 
 ruvettu kasvattamaan ravinnoksi. Myös Suomessa hyönteisten kasvatus on pikkuhiljaa lähtenyt 
 yleistymään  pienellä  kaavalla.  Ennen  syyskuuta  2017  Suomessa  tulkittiin  EU:n 
 uuselintarvikeasetusta  niin,  ettei  hyönteisiä  saanut  myydä  elintarvikkeiksi.  Asetuksen  tulkinta 
 kuitenkin muuttui syyskuusta lähtien niin, että kokonaisia hyönteisiä pidetään eläiminä, eivätkä 
 ne  sen  vuoksi  kuulu  enää  kyseisen  asetuksen  piiriin.  Tämän  myötä  Suomi  salli  hyönteisten 
 myymisen  elintarvikkeiksi  ja  onkin  uutisoitu,  että  hyönteiset  voivat  päätyä  suomalaisten 
 lautasille jo pian (Helsingin Sanomat 20.9.2017).  


Entomofagia  tarkoittaa  hyönteisten  syömisen  harjoittamista,  erityisesti  ihmisten  toimesta 
(Oxford  University  Press  2017).  On  arvioitu,  että  maailmassa  yli  kaksi  miljardia  ihmistä 
käyttää hyönteisiä osana perinteisiä ruokavaliota ja syötäväksi sopivia hyönteisiä on tunnistettu 
miltei 2 000 (van Huis ym. 2013). Yleisemmin kulutettuja hyönteisiä maailmanlaajuisesti ovat 
kovakuoriaiset, perhosentoukat, mehiläiset, ampiaiset, sekä muurahaiset (emt.). Tämän lisäksi 
syödään  muun  muassa  eri  sirkkalajeja.  Entomofagia  on  lihansyönnin  tavoin  erittäin 
kulttuurisidonnaista (emt.). Monissa maailman valtioissa ja kulttuureissa on syöty hyönteisiä jo 
kauan,  kun  taas  länsimaissa  ollaan  vasta  nyt  heräämässä  hyönteisten  mahdollisuuksiin 
ruokapöydissä.  Esimerkiksi  Botswanassa  mopane-perhosen  toukat  ovat  tärkeä  osa  paikallista 
ruokakulttuuria  ja  ihmisten  jokapäiväistä  ruokavaliota  (emt.).  Kehitysmaissa  entomofagia 
liittyy vahvasti ruokaturvaan, joka Ulkoasiainministeriön määritelmän mukaan toteutuu silloin, 
kun  kaikilla  ihmisillä  kaikkina  aikoina  on  mahdollisuus  hankkia  riittävästi  turvallista  ja 
ravinteikasta  ruokaa  terveellisen  ja  aktiivisen  elämän  ylläpitämiseksi  (Ulkoasiainministeriö 
2014).  Teollisuusmaissa  hyönteisten  syöminen  puolestaan  voisi  korvata  kestämättömämpiä 
proteiininlähteitä, kuten naudanlihan kulutusta, jonka kautta päästäisiin lähemmäs kestävämpää 



(13)elintarvikejärjestelmää.  Hyönteisten  syöminen  ei  ole  pelkästään  ilmiö  kehitysmaissa,  vaan 
 myös mahdollisuus teollisuusmaissa ja esimerkiksi Suomessa.  


Miksi  siis  syödä  hyönteisiä?  Mitä  etuja  sillä  on  muihin  proteiininlähteisiin  verrattuna  ja 
 minkälaisia  resursseja  se  tarvitsee?  FAO:n  raportti Edible insects – Future prospects in food 
 and  feed  security (van  Huis  ym.  2013)  on  laaja  teos,  joka  käsittelee  hyönteisten  syömisen 
 historiaa,  nykypäivää,  sekä  tulevaisuuden  mahdollisuuksia  maailmanlaajuisesti.  Raportissa 
 listataan kolme keskeistä syytä siihen, miksi hyönteisten syöminen on kannattavaa: 


1.  Terveellisyys:  Riippuen  hyönteislajista  ja  sen  valmistustavasta,  hyönteiset  ovat 
 terveellisiä sisältäen runsaasti proteiinia, hyviä rasvoja sekä kalsiumia, sinkkiä ja rautaa. 


2.  Ympäristö:  Hyönteisten  tuottaminen  ruuaksi  aiheuttaa  merkittävästi  vähemmän 
 kasvihuonekaasuja, kuin useimmat karjatuotteet. Hyönteisten kasvattaminen vaatii vain 
 vähän  maapinta-alaa,  josta  suurin  osa  johtuu  ravinteen  kasvattamisesta.  Ravinnetta 
 hyönteiset  tarvitsevat  12  kertaa  vähemmän  kuin  nauta,  neljä  kertaa  vähemmän  kuin 
 lammas  sekä  puolet  vähemmän  kuin  porsas  ja  broileri,  tuottaakseen  saman  määrän 
 proteiinia.  


3.  Elinkeinot: Hyönteisten kasvatus vaatii vähän teknologiaa ja pääomaa, joten se tarjoaa 
 työtä  ja  tuloja  myös  yhteiskunnan  köyhimmille  jäsenille,  kuten  kehitysmaiden  naisille 
 sekä niille ihmisille, jotka eivät omista omaa maata. (van Huis ym. 2013, 2). 


Suurin  osa  maailmalla  syötävistä  hyönteisistä  kerätään  luonnosta,  joka  luo  elinkeinoja 
 kehitysmaiden  köyhimmille  ihmisille  (van  Huis  ym.  2013).  Kehitysmaissa  entomofagia  voi 
 toimia  ruokaturvan  lisäksi  myös  lisäämällä  ihmisten  selviytymiskykyä.  Kriisiaikoina,  kuten 
 kuivuuden  tai  tulvien  aikoina,  hyönteisruoka  on  vähän  resursseja  vaativa  ja  nopea 
 ruuantuotantotapa  (emt.).  Hyönteisten  tuottaminen  suuremmalla  kaavalla  kasvattaen  on 
 uudempi asia. Yksi esimerkkimaa tästä on Thaimaa, jossa erityisesti heinäsirkkojen kasvatus on  
 yleistynyt (Dossey ym. 2016). Voitaisiinko hyönteisten kasvattamista lisäämällä edistää ruuan 
 kestävää tuotantoa myös länsimaissa?  


1.2.3 Kuluttajien roolista 
  



(14)kehityskokouksesta  Rio  de  Janeirossa  vuonna  1992,  mutta  politiikan  saralla  se  ei  ole  vielä 
 saavuttanut merkittävää osaa (Sage 2012). Kuluttajien valinnoilla on kuitenkin suuri merkitys 
 ruuan kysyntään ja siihen, mitä tuotetaan. Kuluttajien valinnoilla voidaan jopa säädellä ruuan 
 kysyntää  ja  sitä  kautta  sen  markkinoita  (emt.).  Toisaalta  on  pidettävä  mielessä,  että  kestävän 
 elintarvikejärjestelmän  saavuttaminen  koskee  elintarvikeketjun  kaikkia  osapuolia,  myös 
 tuottajia  ja  jakelijoita,  sekä  kaikkia  osapuolia  niiden  välissä.  Onkin  tärkeää  tiedostaa 
 elintarvikejärjestelmän  laajuus  ja  sen  eri  osapuolet,  jotta  voidaan  päästä  sen  haasteiden  ja 
 kehittämisen ytimeen.  


Lähivuosina  paitsi  lihantuotannon,  myös  muun  ruuantuotannon  ympäristövaikutukset  ovat 
 nousseet  yhä  enemmän  esille:  miten,  missä  ja  millä  resursseilla  ruoka  tuotetaan,  aiheutuuko 
 ruuasta kuinka suuri hiilijalanjälki, kun se tuotetaan ja jaetaan kuluttajille. Esimerkiksi FAO on 
 puhunut  naudanlihan  tuotannon  vaikutuksista  Brasilian  sademetsiin  ja  WWF  Suomi  on 
 puolestaan tuonut asiaa esille luomalla liha- ja kalaoppaita, joista kuluttajat saavat selville, mitä 
 lihaa  tai  kalaa  kannattaa  suosia  ja  mitä  ei.  Myös  suomalaiset  ovat  heränneet  ruuan 
 ympäristövaikutuksiin ja siihen, miten omilla ruokavalinnoilla voi vaikuttaa ympäristön tilaan. 


WWF  Suomi  (2017)  on  teettänyt  tutkimuksen,  jonka  tulosten  mukaan  suomalaiset  haluavat 
vähentää  ruuan  ympäristövaikutuksia.  Tutkimus  oli  galluptutkimus  ruokavalintojen 
ympäristövaikutuksista,  johon  vastasi  tuhat  suomalaista  kuluttajaa.  Tutkimuksen  mukaan 
suomalaiset uskovat, että suurimmat ruuan ympäristövaikutukset syntyvät ruuan pakkauksista 
ja  kuljetuksista,  kun  todellisuudessa  WWF  Suomen  mukaan  merkittävimmät  vaikutukset 
syntyvät ruuan alkutuotannossa, eli kasvien ja eläinten kasvatusvaiheessa. Tämän vuoksi WWF 
Suomen  mukaan  suomalaisten  tulisi  vähentää  lihan  kulutusta,  sekä  välttää  ruokahävikin 
syntymistä.  Tutkimuksesta  selvisi  myös,  että  vain  hieman  yli  puolet  suomalaisista,  eli  52 
prosenttia  tutkimukseen  vastanneista,  piti  kasvisperäisten  tuotteiden  suosimista  lihan  sijasta 
merkittäväksi  muutokseksi  ympäristön  kannalta.  WWF  Suomen  suojeluasiantuntija  Stella 
Höynälänmaa  kertoo,  että  lihantuotantoon  käytetään  useampi  kilo  kasviksia  rehuna  eläimille 
yhtä lihakiloa kohti, joten olisi ympäristölle huomattavasti parempi jos kasvikset käytettäisiin 
suoraan  ihmisten,  eikä  eläinten  ravinnoksi.  34  prosenttia  tutkimukseen  vastanneista  aikoo 
tulevaisuudessa  varmasti  tai  melko  varmasti  vähentää  lihankulutustaan  ja  suosia 
kasvispainotteisempaa  ruokavaliota.  Tutkimuksen  mukaan  tietoa  lihan  tuotannon 
ympäristövaikutuksista  oli  parhaiten  niillä,  ketkä  välttivät  lihan  syöntiä.  Höynälänmaa  toteaa 
tutkimuksen  tuloksista  seuraavanlaisesti:  ”Hienoa,  että  suomalaiset  haluavat  vaikuttaa 
maapallon  hyvinvointiin  ruokavalinnoillaan.  Tietoisuutta  lihankulutuksen 



(15)ympäristövaikutuksista  on  lisättävä,  sillä  maapallo  ei  kestä  nykyistä  lihankulutustamme” 


(WWF Suomi 2017). WWF Suomi ei ole vielä ottanut kantaa hyönteisten syömiseen ja siihen, 
 kuinka kestävää se on, mutta tämä on luultavasti vain ajan kysymys.  


Ympäristöhuolen  yleistyessä,  monet  ihmiset  ovat  myös  muuttaneet  ruokatottumuksiaan  kohti 
 ympäristöystävällisempiä  vaihtoehtoja.  Toki  syitä  on  muitakin.  Esimerkiksi  kasvissyönti  ja 
 veganismi  ovat  usein  osoitus  siitä,  että  kyseinen  ihminen  on  huolissaan  eläinten  oikeuksista, 
 terveellisyydestä  ja/tai  ympäristöstä  (Vegaaniliitto  ry).  Vegaaniliiton  verkkosivuilla  tuodaan 
 myös  esille,  kuinka  suuret  ympäristövaikutukset  eläinten  tuotannosta  syntyy  ja  miten  se 
 vaikuttaa  muun  muassa  vesistöihin,  biodiversiteetteihin  ja  myös  sosiaalisiin  rakenteisiin 
 (Vegaaniliitto ry, Suveri). Myös Vinnarin (2010) mukaan ihmisten ryhtyminen kasvissyöjiksi 
 on  nykyään  paljon  kiinni  ihmisten  omista  arvoista,  eikä  niinkään  enää  uskonnoista  ja 
 kulttuurista.  


Vaihtoehtoisia proteiininlähteitä lihalle on nykyään paljon. Kasvissyöjät ovat jo kauan syöneet 
 soijasta  ja  tofusta  valmistettua  kasviperäistä  ja  proteiinipitoista  ruokaa.  Puhutaan  yleensä 
 kasvipohjaisista lihankorvikkeista, jotka sisältävät runsaasti proteiinia ja joiden tuottaminen on 
 ympäristöystävällisempää  kuin  lihan  (Hoek  ym.  2011).  Uusina  kotimaisina  proteiininlähteinä 
 ovat  lähivuosina  hurjaan  trendiin  nousseet  nyhtökaura  ja  härkis.  Nyhtökaura  on  suomalaisen 
 Gold & Green Foods –yrityksen kehittämä kasviproteiini, joka sisältää kauraa, härkäpapua ja 
 keltahernettä.  Nyhtökaura  sisältää  myös  ravintokuitua,  jota  yrityksen  mukaan  ei 
 eläinproteiinista saa (Gold & Green Foods Ltd Oy). Härkis taas on suomalaisen Verso Food –
 yrityksen kasviproteiinituote, joka on valmistettu härkäpavuista. Nyhtökauran tapaan se sisältää 
 myös paljon ravintokuitua. Käytännössä härkiksellä on mahdollisuus korvata jauheliha. Yritys 
 kertoo verkkosivuillaan, kuinka härkäpavulla on pitkät juuret suomalaisessa ruokakulttuurissa, 
 sillä  sitä  on  tiettävästi  viljelty  Suomessa  jo  1200-luvulta  (Verso  Food  Oy).  Nyhtökauralla  ja 
 härkiksellä  on  siis  tietynlainen  kulttuurihistoriallinen  tausta  suomalaisessa  ruokakulttuurissa, 
 jonka vuoksi ne ovat kuluttajille lähestyttäviä, vaikkakin ne ovat uusia tuotteita.  


Hyönteiset ovat puolestaan suomalaisille uusia ruokatuotteita, joilla ei ole kulttuurihistoriallista 
taustaa Suomessa. Jotta hyönteisten syömisestä saataisiin muodostettua suomalaisille uusi tapa 
nähdä  ruoka,  on  kuluttajien  mielenkiinnolla  ja  hyväksynnällä  suuri  rooli.  Kuluttamalla 



(16)2012).  Vaihtoehtoisia  lihankorvikkeita  täytyy  täten  kehittää  lisää,  jossa  hyönteisillä  voi  olla 
 roolinsa. Yleisenä haasteena on se, että hyönteisiä pidetään länsimaissa tuholaisina, ällöttävinä 
 ja  jopa  vastenmielisinä  luontokappaleina,  joita  ei  yhdistetä  ruuanlaittoon.  Pikkuhiljaa 
 suomalaisten  on  kuitenkin  muun  maailman  tavoin  muutettava  elintapojaan  ja 
 kulutustottumuksiaan  ympäristöystävällisempään  suuntaan.  Hyönteisten  kasvatus  on 
 rantautunut pienellä mittakaavalla myös Suomeen ja voi tulevaisuudessa yleistyä. Resursseja ja 
 mahdollisuuksia  saattaa  olla,  mutta  merkittävänä  haasteena  on  se,  miten  kuluttajat 
 vastaanottavat  hyönteiset  ruokana  ja  miten  ihmisten  kulutustottumuksia  saadaan  muutettua. 


Kun  naudanlihaa  ei  yksinkertaisesti  enää  voida  kuluttaa  samaa  tahtia  kuin  nykyään,  on 
keksittävä  uusia,  kestävämpiä  ruokatrendejä  ja  –tapoja.  Voivatko  hyönteiset  olla  ratkaisuna 
tähän ja jos kyllä, niin kuinka yleiseksi se voisi kehittyä Suomessa?  



(17)2 TUTKIELMAN VIITEKEHYS JA KÄSITTEET 


2.1 Yhteiskuntatieteellinen ympäristö- ja elintarviketutkimus 


Tutkielmani  aihe  on  peräisin  yhteiskunnallisesta  ilmiöstä,  jossa  maapallon  ylikansoitus  ja 
 ihmisten  kestämättömät  kulutustavat  ovat  johtaneet  globaaliin  ympäristökriisiin.  Tästä 
 ympäristökriisistä  ja  sen  voimistumisesta  voidaan  mahdollisesti  päästä  eroon  jos  ihmisten  ja 
 yhteiskuntien  toimintatapoja  ja  kulutustottumuksia  saadaan  muutettua  ympäristön  kannalta 
 kestävämmiksi.  Käytän  tutkielmani  yleisenä  viitekehyksenä  otteita  yhteiskuntatieteellisestä 
 ympäristötutkimuksesta,  jota  erityisesti  Ilmo  Massa  on  käsitellyt.  Massan  (2014)  mukaan 
 ajatuksen  lähtökohtana  on  se,  että  ympäristöajattelusta  puuttuu  ilman  yhteiskuntatieteitä 
 kulttuurin  muutoksen  ja  muuttamisen  näkökulma.  Yhteiskuntatieteellisen 
 ympäristötutkimuksen  taustalla  on  erityisesti  ympäristökysymysten  politisoituminen,  jonka 
 taustalla  puolestaan  ovat  luonnontieteellinen  tutkimus,  media  ja  ympäristöliike. 


Ympäristökeskustelun  herääminen  1960-luvulla  toi  esille  muun  muassa  väestönkasvun  ja 
 elintarvikkeiden  riittävyyden  ongelman.  Samanlaista  teemaa  on  käsitellyt  merkittäväksi 
 teokseksi noussut kirja Kasvun rajat eli Limits to Growth (1972), joka toi esille faktan, etteivät 
 taloudellisten  mahdollisuuksien  luomat  elämisen  edellytykset  pysy  väestönkasvun  vauhdissa, 
 vaan  kehityksen  on  muututtava  kestävämpään  suuntaan.  Massan  mukaan  globaaleille 
 ympäristökriiseille, kuten ilmastonmuutoksen kiihtymiselle ja biodiversiteettien köyhtymiselle, 
 ei  ole  olemassa  helppoja  ratkaisuja,  jonka  takia  ratkaisuja  pitää  etsiä  ja  kehittää 
 tieteidenvälisistä menetelmistä. (Massa 2014.) 


Jos  yhteiskuntatieteellistä  ympäristötutkimusta  heijastetaan  syötävien  hyönteisten  aiheeseen, 
voidaan  todeta,  että  aihe  on  vahvasti  ympäristöpoliittinen,  mutta  myös  esimerkiksi 
luonnontieteellinen ja yhteiskuntatieteellinen. Yhteiskuntatieteet osoittavat esimerkiksi, kuinka 
yhteiskunnan  rakenne  ja  muutokset  vaikuttavat  yksilöiden  toimintatapoihin  ja 
ajatusmaailmoihin.  Voidaan  ajatella  sitä,  kuinka  suomalainen  yhteiskunta  ja  sen  kulttuuri 
vaikuttavat  yksilöihin  siinä  määrin,  pidetäänkö  hyönteisiä  ravintona  vai  ei.  Tutkielma  on 
ilmiölähtöinen,  mikä  tarkoittaa  sitä  että  jokin  yhteiskunnallinen  ilmiö  on  tutkimukseni 
lähtökohtana. Tutkimukseni yhteydessä ilmiö on maapallon kestämätön ruuantuotanto ja huoli 
ilmastonmuutoksen vaikutuksista ruuantuotantoon sekä kiihtyvä väestönkasvu.  



(18)Tutkielmani voidaan myös yhdistää yhteiskuntatieteelliseen elintarviketutkimukseen, jota ovat 
 käsitelleet  muun  muassa  Tuija  Mononen  ja  Tiina  Silvasti  (2012).  He  tuovat  esille,  kuinka 
 yhteiskuntatieteellinen  elintarviketutkimus  on  siirtynyt  ruuan  turvallisuudesta  enemmän  kohti 
 globaalin elintarvikejärjestelmän toimintaa koskevia kysymyksiä, kuten ilmastonmuutosta.  He 
 painottavat myös sitä, ettei näihin kysymyksiin ole olemassa yhtä vastausta, vaan sen eri osia 
 tulee  tulevaisuudessa  hallita  yhdessä.    Globaalin  elintarvikejärjestelmän  ymmärtäminen  on 
 olennaista  kun  puhutaan  nykyisistä  ruuantuotantoon  ja  –kulutukseen  liittyvistä  riskeistä.  Jos 
 puhutaan  esimerkiksi  naudanlihan  tuotannosta  ja  kulutuksesta,  sekä  siihen  liittyvistä  riskeistä 
 ympäristölle  ja  ruuan  kestävyydelle,  on  myös  tiedostettava  globaali  naudanlihan 
 elintarvikejärjestelmä,  kuinka  paljon  ja  mistä  tuotettua  lihaa  syödään,  ja  miten  sen  jakelu 
 hoidetaan.  Monosen  ja  Silvastin  mukaan  ilmastonmuutos  tulee  tulevaisuudessa  vaikuttamaan 
 globaaliin  elintarvikejärjestelmään ja  siihen, kuinka ruuantuotannossa joudutaan omaksumaan 
 totutusta  poikkeavia  tuotantotapoja.  Tällainen  tuotantotapa  voisi  olla  esimerkiksi  hyönteisten 
 kasvattaminen ruuaksi. (Mononen & Silvasti 2012.) 


2.3 Keskeiset käsitteet 


Tutkielman keskeisimmät käsitteet ovat kestävä elintarvikejärjestelmä, syötävät hyönteiset sekä 
 entomofagia.  Kestävän  elintarvikejärjestelmän  käsite  on  tutkielmassani  olennaisessa  osassa. 


Käsite  voidaan  jakaa  kahteen  eri  osaan,  eli  kestävyyteen  ja  elintarvikejärjestelmään. 


Kestävyydellä tarkoitan kestävän kehityksen tavoitteiden mukaista kestävyyttä, joka pyrkii sekä 
 ympäristölliseen,  taloudelliseen  että  sosiaaliseen  kestävyyteen  niin,  että  sekä  nykyisille  että 
 tuleville  sukupolville  säilytetään  riittävät  elämisen  resurssit  (Ympäristöministeriö  2013). 


Elintarvikejärjestelmällä  puolestaan  tarkoitan  kokonaisuutta,  joka  vastaa  esimerkiksi 
 kysymyksiin,  miten  ruoka  on  tuotettu  ja  miksi  syömme  juuri  sitä  mitä  syömme  (Luomu.fi 
 2012). Monosen ja Silvastin (2012) mukaan elintarvikejärjestelmä ”(…) on niiden suhteiden ja 
 toimintojen  kokonaisuus,  joiden  vuorovaikutuksen  tuloksena  määrittyy,  mitä,  kuinka  paljon, 
 millä  menetelmällä  ja  kenelle  ruokaa  tuotetaan  ja  jaetaan.”  (Mononen  &  Silvasti  2012,  9). 


Kestävälle  elintarvikejärjestelmälle  on  olemassa  lukuisia  toisistaan  hieman  poikkeavia 
määritelmiä, mutta tässä tutkimuksessa käytän Monosen ja Silvastin määritelmää yhdistettynä 
Euroopan  komission  määritelmään.  Sana  kestävyys  (engl. sustainability)  viittaa  siihen,  että 
ruuantuotantoon  käytetyt  resurssit  eivät  saisi  ohittaa  maapallon  luontaista  kykyä  uusia  nämä 
resurssit.  Komission  mukaan  kestävä  elintarvikejärjestelmä  (engl. sustainable  food  system) 



(19)sisältää  esimerkiksi  käsitteet  ruokaturva,  ruuan  saavutettavuus,  terveellisyys  ja  turvallisuus 
 yhdessä ympäristön kestävyyden kanssa.  (European commission 2016). Ympäristön kestävyys 
 puolestaan  tarkoittaa  biologisen  monimuotoisuuden  ja  ekosysteemien  toimivuuden 
 säilyttämistä (Ympäristöministeriö 2013). Asian selkeyttämiseksi voidaan ajatella, että kestävä 
 elintarvikejärjestelmä  pyrkii  sellaiseen  ruuantuotantoon  ja  -kulutukseen,  joka  hillitsee 
 ilmastonmuutoksen  voimistumista,  turvaa  biologisen  monimuotoisuuden  sekä  säästää 
 luonnonvaroja.  Kestävän  elintarvikejärjestelmän  vastakohta  on  kestämätön 
 elintarvikejärjestelmä,  jossa  luonnonvaroja  käytetään  liian  nopeasti  niiden  uusiutumiskykyyn 
 nähden,  jossa  biologinen  monimuotoisuus  on  uhattuna  ja  joka  kiihdyttää  osaltaan 
 ilmastonmuutosta. Tällaisena voidaan pitää esimerkiksi globaalia naudanlihan tuotantoa.  


Syötävät  hyönteiset  voivat  olla  yhtenä  kestävän  elintarvikejärjestelmän  keinoista.  Syötävillä 
 hyönteisillä  tarkoitan  tutkielmassani  hyönteisiä  (Insecta),  jotka  sopivat  ihmisten-  ja  eläinten 
 ravinnoksi. Ne eivät siis sisällä ihmisille tai eläimille epäsopivia aineita, esimerkiksi myrkkyjä. 


Hyönteiset  ovat  maailman  lajirikkain  eläinryhmä  ja  niiden  ominaispiirteisiin  kuuluu 
 kolmiosainen  vartalo,  kolme  paria  jalkoja  sekä  kaksi  tuntosarvea  (Oxford  University  Press 
 2017).  Vaikka  puhutaan  yleensä  nimenomaan  syötävistä  hyönteisistä,  siihen  lasketaan  myös 
 muun  muassa  hämähäkit,  jotka  puolestaan  kuuluvat  hämähäkkilajeihin.  Hyönteiset  ovat 
 maailmanlaajuisesti merkittäviä tuholaisia ja taudin levittäjiä, mutta myös elintärkeitä kasvien 
 pölyttäjiä (emt.). Syötäviin hyönteisiin lasketaan myös hyönteisten kaikki elinvaiheet munasta 
 täysimuotoiseen yksilöön.  


Entomofagia  on  puolestaan  käännös  englanninkielisestä  sanasta  Entomophagy.  Oxford 
University  Press  (2017)  määrittelee  käsitteen  näin:  ”The  practice  of  eating  insects,  especially 
by  people”.  Eli  suomennettuna,  hyönteisten  syömisen  harjoittamista,  erityisesti  ihmisten 
toimesta. Tässä tutkimuksessa puhuttaessa entomofagiasta, rajaan käsitteen ainoastaan ihmisiin, 
en esimerkiksi kotieläimiin.  



(20)3 TUTKIMUSAINEISTO JA  -METODIT 


3.1 Tutkimusprosessin alku – ideasta toteutukseen 


Tutkimusprosessi  alkoi  keväällä  2017  tutkielman  aiheen  ideoinnilla  ja  rajaamisella.  Syötävät 
 hyönteiset  nousi  aiheena  melko  nopeasti  mieleeni  ja  aiheen  uutuus  kiinnosti  minua.  Ei  siis 
 mennyt  kovinkaan  kauaa,  kun  olin  jo  päättänyt,  että  kirjoitan  tutkielmani  kyseisestä  aiheesta. 


Alun  perin  olin  kiinnostunut  enemmän  kehitysmaista  ja  ruokaturva-teemasta,  mutta  rajaus 
 siirtyi  pienen  pohdinnan  jälkeen  Suomeen  ja  syötävien  hyönteisten  mahdollisuuksiin  siellä. 


Kun  rajaus  oli  suurin  piirtein  tehty,  aloin  etsimään  erilaisia  kirjallisia  lähteitä  aiheesta  ja 
 suunnittelemaan  mahdollisia  haastatteluja.  Ajattelin  pian,  että  saattaisi  olla  mielenkiintoista 
 haastatella  Itä-Suomen  yliopiston  Joensuun  kampuksen  opiskelijoita,  sillä  heillä  voisi  olla 
 monenlaisia  ajatuksia  ja  mielipiteitä  aiheesta.  Opiskelijat  olisivat  myös  suhteellisen  helposti 
 tavoitettavissa  Joensuun  kampuksella,  missä  itse  opiskelin.  Päätin  suorittaa  opiskelijoiden 
 haastattelut  kyselylomakkeen  avulla,  sillä  näin  saisin  selvitettyä  mahdollisimman  laajasti 
 opiskelijoiden  omia  ajatuksia  aiheesta.  Aloitin  siis  opiskelijoiden  kyselyllä  ja  tämän  jälkeen 
 mietin  asiantuntijahaastatteluja,  jotka  täydentäisivät  tutkielmaani  ja  toisivat  esille  eri 
 toimijoiden  kantoja  hyönteisten  syömisestä.  Lopulta  päädyin  haastattelemaan  kolmea  eri 
 asiantuntijaa  opiskelijoiden  kyselyn  lisäksi.  Opiskelijoiden  mielipiteitä  keräsin  suullisesti 
 Joensuun kampuksen tiloissa. Asiantuntijahaastattelut 1 ja 2 sain sähköpostihaastattelun kautta 
 ja  asiantuntijahaastattelun  3  toteutin  suullisella  haastattelulla.  Kokonaisuudessaan  tutkielmani 
 koostuu  itse  tuottamastani  suullisesta  aineistosta,  sekä  tutkielmaani  tukevista  aikaisemmin 
 julkaistuista kirjallisista lähteistä.  


3.2 Tutkimusmetodit 


Tutkielmani  on  luonteeltaan  kvalitatiivinen,  sillä  uskon  sen  johtavan  parempiin  ja 
laadullisempiin  tutkimustuloksiin  oman  tutkimukseni  tavoitteiden  saavuttamiseksi,  eikä 
tarkoitukseni ole saavuttaa tilastollisia tuloksia. Jo tutkimusongelma ja sitä tukevat kysymykset 
määrittelivät,  että  tutkielma  on  kvalitatiivinen,  eikä  kvantitatiivinen.  Suullisen  aineiston 
hankintametodit  muodostuivat  Itä-Suomen  yliopiston  opiskelijoille  teettämästä  survey-
tyyppisestä  kyselystä,  sekä  kolmesta  asiantuntijahaastattelusta.  Päätin  suorittaa  kyselyn  ja 
haastattelut, sillä niiden avulla sain syvällisempää ja ainutlaatuisempaa aineistoa tutkielmaani 



(21)varten,  joka  voi  olla  arvokasta  myös  muita  tutkimuksia  ajatellessa.  Itä-Suomen  yliopiston 
 opiskelijoiden  kysely  muodostui  strukturoiduista  kysymyksistä,  mutta  vastaukset  olivat 
 avoimia.  Näin  vastauksiin  saatiin  mahdollisimman  kattava  vapaus,  sillä  kyselyn  tarkoitus 
 itsessään oli selvittää opiskelijoiden mielipiteitä aiheesta. Survey-tutkimusstrategiaa käytetään 
 usein  kvantitatiivisessa  tutkimuksessa,  mutta  se  soveltuu  myös  kvalitatiiviseen  tutkimukseen 
 (Jyväskylän  yliopisto  Koppa  2015).  Tarkoituksena  oli  selvittää  opiskelijoiden  kautta  sekä 
 yleisiä, että jakaantuneita mielipiteitä ja asenteita hyönteisten syömisestä, jotta näitä vastauksia 
 voitaisiin heijastaa hyönteisten syömisen mahdollisuuksiin Suomessa.  


Asiantuntijahaastattelut  1  ja  2  olivat  strukturoituja  eli  lähetin  asiantuntijoille  valmiit 
 kysymykset  sähköpostin  välityksellä,  ja  he  saivat  vastata  niihin  ilman  valmiiksi  annettuja 
 vastausvaihtoehtoja.  Asiantuntijahaastattelu  3  oli  enemmän  puolistrukturoitu,  sillä  vaikka 
 minulla oli valmiiksi mietityt kysymykset, oli haastattelu itsessään enemmänkin keskustelu, ja 
 haastattelukysymykset hieman muokkautuivat tilanteessa. Halusin pitää kaikissa haastatteluissa 
 samantyyppiset  teemat,  vaikka  kysymykset  itsessään  vaihtelivat  haastateltavan  mukaan. 


Haastatteluiden  teemat  muodostuivat  kestävän  ruokajärjestelmän  ympärille,  sekä  syötävien 
 hyönteisten  mahdollisuuksiin.  Aiheen  taustaa  ja  analyysia  tukevan  kirjallisuuden  keräsin 
 aikaisemmin  tehdyistä  tutkimuksista  ja  julkaisuista.  Tutkimusaineisto  myös  hieman  laajentui 
 analyysiosiossa, mikä on usein tyypillistä kvalitatiiviselle tutkimukselle (Massa 2014).  


Suullisen  aineiston  analyysimetodiksi  valitsin  aineistolähtöisen  sisällönanalyysin.  Aloitin 
 analysoinnin  muuttamalla  opiskelijoiden  kyselyn  ja  asiantuntijahaastattelut  kirjalliseen 
 muotoon  litteroimalla.  Sisällönanalyysi  on  usein  käytetty  metodi  kvalitatiivisessa 
 tutkimuksessa,  jota  voidaan  soveltaa  monenlaisiin  aineistoihin.  Metodi  sallii  myös  eri 
 aineistojen  yhdistelyn,  minkä  vuoksi  se  sopi  omaan  tutkielmaani  hyvin  ja  luonnollisesti. 


Aineistolähtöinen sisällönanalyysi antaa aineiston puhua puolestaan mahdollisimman vapaasti, 
jonka  kautta  tutkija  nostaa  esille  olennaiset  asiat,  jotka  auttavat  tutkimusongelmaa.  Tutkijan 
työksi  jää  täten  löytää  tiettyjä  koodeja  ja  teemoja,  jotka  liittyvät  tutkimusaiheeseen,  ja  tätä 
kautta auttavat tutkimuksen etenemistä. (Massa 2014). 



(22)3.3 Tutkimusaineisto 


Opiskelijoiden  kysely  toimi  lähtökohtana  koko  tutkimusprosessiin.  Päätin  haastatella  muita 
 asiantuntijoita  tämän  lisäksi,  tuodakseni  asiantuntemusta  esille  eri  toimijoilta,  jotka  liittyvät 
 tutkimukseni  aiheeseen.  Asiantuntijahaastattelu  1  on  Fazer  Food  Services  –yritykseltä,  joka 
 toimii  Amica  –lounasravintoloiden  taustalla.  Amica  puolestaan  hoitaa  lounasravintolat 
 Joensuun  kampuksella.  Halusin  ottaa  heidät  mukaan  tutkielmaani,  sillä  halusin  selvittää 
 yrityksen  mielipiteitä  syötävistä  hyönteisistä  ja  leikitellä  ajatuksella,  jos  jonain  päivänä 
 yliopiston  lounasruokaloissa  voitaisiin  tarjoilla  hyönteisistä  valmistettua  ruokaa. 


Asiantuntijahaastattelu  2  on  Itä-Suomen  yliopiston  nuoremmalta  tutkijalta,  joka  kirjoittaa 
 väitöskirjaansa hepokattien mahdollisuuksista ruokaturvassa, ja on mukana kasvattamassa näitä 
 hyönteisiä  myös  Joensuun  kampuksen  tiloissa.  Otin  tämän  henkilön  mukaan  tutkimukseeni, 
 sillä  sain  sattumoisin  tietooni,  että  yliopistomme  tiloissa  kasvatetaan  jo  hyönteisiä,  ja  halusin 
 ottaa  tästä  enemmän  selvää.  Oli  myös  mielestäni  tärkeää  ottaa  esille  kanta  hyönteisten 
 kasvattajalta.  Asiantuntijahaastattelu  3  on  Maa-  ja  metsätalousministeriön  Ruokaosastolta, 
 jonka  asiantuntijan  halusin  ottaa  mukaan  sen  vuoksi,  että  saisin  selville  aiheesta  myös 
 suurempien  instituutioiden  kautta,  ja    saisin  näin  myös  lisätietoa  ajankohtaisesta 
 lainsäädäntömenettelystä.  Näiden  kyselyjen  ja  haastattelujen  kautta  sain  kuluttajien, 
 jakelijoiden,  hyönteisten  kasvattajien  sekä  valtiontason  kannat  syötävistä  hyönteisistä.  En 
 nähnyt  tarpeen  tehdä  lisähaastatteluja,  sillä  olin  sitä  mieltä,  että  jo  opiskelija-kysely  antoi 
 runsaasti  työstettävää  materiaalia,  enkä  halunnut  aineiston  olevan  tarpeettomasti  liian  suuri. 


Halusin  pitää  opiskelijoiden  haastattelun  pääaineistonani,  jota  asiantuntijahaastattelut  ja  muu 
 aineisto tukevat. Lisätutkimusta ajatellessa, voisi olla mielenkiintoista tutkia enemmän jonkun 
 tietyn toimijan kantaa aiheesta.  


3.3.1 Suullinen aineisto 


Kysely Joensuun kampuksen opiskelijoille 


Opiskelijoiden  kyselyllä  oli  tarkoitus  selvittää  Itä-Suomen  yliopiston  Joensuun  kampuksen 
opiskelijoiden  mielipiteitä  syötävistä  hyönteisistä,  sekä  niiden  mahdollisuuksista  Suomessa  ja 
yliopiston  ruokaloissa.  Halusin  ottaa  opiskelijat  keskeiseksi  osaksi  tutkimustani,  sillä  riippuu 
vahvasti kuluttajien mielipiteistä ja toiminnasta, minkälainen ruoka niin sanotusti hyväksytään 
ja mikä ei. Opiskelijat olivat mielestäni tähän juuri sopivia, sillä he ovat suhteellisen nuoria ja 



(23)voivat olla montaakin mieltä asiasta. He olivat myös helposti lähestyttäviä minun itseni ollessa 
 myös  opiskelija,  ja  joillekin  jopa  tuttu  henkilö.  Ehkä  tämän  vuoksi  myös  opiskelijoilla  oli 
 suhteellisen alhainen kynnys vastata kyselyyni. Kyselyyn vastasi yhteensä 20 opiskelijaa, jotka 
 valittiin sattumanvaraisesti Joensuun kampuksen rakennuksissa: Carelialla, Futuralla, Educalla 
 sekä Naturalla. Päätin valita suomalaisia opiskelijoita, sillä tarkoitukseni oli nimenomaan tutkia 
 suomalaisten mielipiteitä hyönteisten syömisestä. Opiskelijat vastasivat kyselyyn suullisesti ja 
 minä kirjoitin vastaukset kyselylomakkeelle avoimiin kohtiin. Ajattelin näin saavani opiskelijat 
 paremmin  vastaamaan  kyselyyni,  kuin  että  he  olisivat  itse  kirjoittaneet  vastaukset 
 kyselylomakkeeseen ilman suullista dialogia. Kyselytilanteet kestivät kukin noin kymmenestä 
 minuutista  kahteenkymmeneen  minuuttiin,  riippuen  opiskelijoiden  vastausten  pituuksista. 


Kysymyksiä oli yhteensä 17 ja ne olivat ennakkoon määritelty, joten kyseessä oli strukturoitu 
 survey-kysely.  Vastaukset  halusin  pitää  avoimina,  sillä  halusin  saada  mahdollisimman 
 monipuolisia  ja  laadullisesti  päteviä  vastauksia,  jotka  eivät  ole  rajoittuneita  valmiisiin 
 vastausvaihtoehtoihin. Litteroin myöhemmin opiskelijoiden vastaukset puhtaaksi tietokoneelle.  


Kysymysten  määrä  oli  kyselyssä  suhteellisen  korkea,  mutta  ne  toimivat  halutulla  tavalla  ja 
 opiskelijat vastasivat kaikkiin kysymyksiin. Runsas kysymysten määrä johtui siitä, että halusin 
 saada  mahdollisimman  kattavan  läpileikkauksen  opiskelijoiden  mielipiteistä  koskien  syötäviä 
 hyönteisistä.  Kaksikymmentä  vastaajaa  riitti  mielestäni  hyvin  osoittamaan  yleisimpiä 
 mielipiteitä  aiheesta,  enkä  nähnyt,  että  enempi  vastaajamäärä  olisi  tuonut  lisäarvoa  tai  uutta 
 tietoa  tutkimusongelmaani.  Aineistoa  on  silloin  tarpeeksi,  kun  se  alkaa  toistamaan  itseään  eli 
 kyllääntymään  (Eskola  &  Suoranta  1998).  Kyllääntymisen  arviointi  voi  kuitenkin  olla 
 haasteellista  tutkijalle  ja  toisaalta  myös  tiedostan  mahdollisuuden,  että  lisävastaukset  olisivat 
 voineet tuoda lisäarvoa tutkimukseeni. Kyselyn avulla saatiin kuitenkin tuotua esille riittävissä 
 määrin  samanlaisia  ja  eriäviä  mielipiteitä,  ja  koska  tutkielman  laatu  on  nimenomaan 
 kvalitatiivinen,  ei  tilastollinen  määrä  ole  yhtä  merkittävä.  Opiskelijat  olivat  suhteellisen 
 innokkaita  vastaamaan  kyselyyn  ja  ainoastaan  kaksi  ihmistä  kieltäytyi  vastaamasta.  Syyksi 
 molemmat sanoivat kiireen.   


Aloitin  haastattelutilanteen  kysymällä  opiskelijoilta  joitakin  taustatietoja,  jotta  voisin  tehdä 
mahdollisia  johtopäätöksiä  niiden  yhteydestä  vastauksiin,  ja  ehkä  tutkia  sitä,  onko  tietyillä 
ihmisryhmillä samanlaisia mielipiteitä asioista tai vaikuttaako esimerkiksi se vastauksiin, onko 



(24)opiskelualan  sekä  erityisruokavalion.  Päätin  pitää  opiskelijat  nimettöminä,  sillä  ajattelin  sen 
 edesauttavan  opiskelijoiden  innokkuutta  vastata  kyselyyn.  Taustatietojen  jälkeen  alkoivat 
 varsinaiset  kysymykset.  Kysymykset  1-6  liittyivät  yleisemmin  opiskelijoiden 
 ruokailutottumuksiin  ja  siihen,  kuinka  paljon  ympäristöasiat  vaikuttavat  heidän 
 ruokavalintoihinsa.  Halusin  esimerkiksi  selvittää,  onko  sillä  yhteyttä,  kuinka  paljon 
 ympäristöasiat merkitsevät opiskelijoille ja minkälaista ruokaa he itse kuluttavat. Kysymykset 
 7-17  liittyivät  enemmän  syötäviin  hyönteisiin.  Halusin  saada  selville,  ovatko  opiskelijat 
 maistaneet  hyönteisiä,  minkälaisia  mahdollisuuksia  he  näkevät  hyönteisten  syömisessä  ja 
 voisivatko he kuvitella itsensä syömässä hyönteisiä yliopiston lounasruokaloissa. Tämän kautta 
 saataisiin  opiskelijoiden  kautta  suhteellisen  kattava  käsitys  siitä,  minkälaisia  mahdollisuuksia 
 syötävillä hyönteisillä olisi Joensuun kampuksella. 


Asiantuntijahaastattelut 1,2 ja 3 


Ensimmäisen  asiantuntijahaastattelun  toteutin  Fazer  Food  Services-yritykselle  (lyhenne  FFS), 
 joka  hoitaa  Itä-Suomen  yliopiston  Joensuun  kampuksen  lounasruokailun.  Joensuun 
 kampuksella on yhteensä viisi Amican lounasravintolaa. Halusin ottaa tutkimukseeni mukaan 
 myös  FFS:n  näkökulman  kestävästä  ruuantuotannosta  ja  siitä,  voisiko  se  kuvitella 
 tulevaisuudessa  tarjoilevansa  syötävistä  hyönteisistä  valmistettua  ruokaa  opiskelijoille.  Tätä 
 kautta  saataisiin  myös  selvitettyä  syötävien  hyönteisten  mahdollisuuksia.  Yliopiston 
 lounasruokaloilla,  kuten  muillakin  julkisilla  ruokapalveluilla  on  suuri  vaikutus  siihen,  mitä 
 yksilöt  syövät  ja  sillä  on  mahdollisuus  ohjata  ihmisten  kulutustottumuksia  esimerkiksi 
 terveellisempään  ja  ympäristöystävällisempään  suuntaan  (Risku-Norja  ym.  2010).  Haastattelu 
 suoritettiin  sähköpostin  välityksellä,  sillä  FFS:n  henkilökunnan  mukaan  joitakin  vastauksia 
 pitäisi  mahdollisesti  hakea  kauempaa.  Oli  siis  tässä  kohtaa  vielä  hieman  epävarmaa,  kuka 
 haastatteluun lopulta vastaisi ja kuinka kauan vastausten saamisessa kestäisi. Myös etäisyyden 
 takia  sähköposti  toimi  tässä  tilanteessa  paremmin,  sillä  itse  asuin  haastatteluhetkellä 
 Helsingissä,  eikä  haastattelu  puhelimen  välityksellä  kuulostanut  mielestäni  tehokkaalta. 


Toisaalta  haastattelun  toteuttaminen  kasvokkain  olisi  saattanut  tuoda  lisäarvoa  ja  syventänyt 
kysymysten tuloksia. Tyydyin kuitenkin nyt sähköpostiin, sillä uskoin siitä saatujen vastausten 
olevan  riittäviä  tässä  tilanteessa,  ja  koska  tavoitteeni  oli  enemmänkin  saada  heiltä  mielipide 
aiheesta.  Haastattelukysymykset  olivat  strukturoituja,  mutta  vastaukset  avoimia.  Olin  aluksi 
yhteydessä  Joensuun  kampuksen  Amica-ravintoloiden  ravintolapäällikköön,  jolle  lähetin 
alkuperäiset  haastattelukysymykset.  Hän  lupasi  lähettää  kysymykset  eteenpäin  ja  sain  lopulta 



(25)vastaukset  kysymyksiin  FFS:n  Suomen  Gastronomia  ja  tuotekehitys-tiimin  johtajalta 
 (asiantuntija 1).  


Halusin FFS:n haastattelussa saada pääasiassa selville, mitkä asiat ovat sen taustalla, että FFS 
 on  lähivuosina  lisännyt  Joensuun  kampuksen  lounasravintoloissa  kasvisruokaa,  ovatko 
 ympäristöasiat tärkeitä yritykselle, mitä mieltä he ovat vaihtoehtoisista proteiinilähteistä ja mitä 
 syötävistä hyönteisistä. Tämän lisäksi halusin kysyä, minkälaisia mahdollisuuksia hyönteisillä 
 voisi  olla  lounasruokaloissa,  mitkä  asiat  vaikuttavat  siihen  ja  minkälaisia  ongelmia  tämän 
 kanssa saattaisi esiintyä. Kysymyksiä oli yhteensä kymmenen, jotka mielestäni olivat riittäviä 
 näiden  kysymysten  selvittämiseksi.  Myöhemmin  totesin,  että  jotkut  kysymyksistä  olivat 
 hieman asiaa toistelevia ja kysymysten määrää olisi voinut vähentää.  


Toisen  asiantuntijahaastattelun  sain  Itä-Suomen  yliopiston  nuoremmalta  tutkijalta.  Sain 
 keväällä  2017  tietooni,  että  Itä-Suomen  yliopistossa  Joensuun  kampuksella  kasvatetaan 
 jonkinlaisia hyönteisiä. Selvitin, että yksi kasvattajista ja tohtorintutkintoa aiheesta suorittavista 
 henkilöistä on nuorempi tutkija biotieteiden laitokselta (asiantuntija 2). Olin häneen yhteydessä 
 sähköpostin välityksellä ja hän vaikutti erittäin kiinnostuneelta tutkimukseni aiheesta. Halusin 
 haastatella  asiantuntijaa  2  siitä,  miten  hän  on  mukana  hyönteisten  kasvattamisessa  ja 
 tutkimuksessa,  ja  minkälaisia  tulevaisuuden  mahdollisuuksia  hän  näkee  Itä-Suomen 
 yliopistossa  hyönteisten  syömisessä.  Halusin  myös  kysyä  yliopiston  omavaraisuudesta 
 hyönteisten kasvattamisessa ja siitä, voitaisiinko niitä periaatteessa käyttää yliopiston Amica -
 lounasravintoloissa  raaka-aineena.  Haastattelu  suoritettiin  sähköpostin  välityksellä,  sillä 
 etäisyyksien  ja  kesälomien  vuoksi  kasvotusten  tapaamista  olisi  ollut  hankala  sopia.  Näin 
 päädyin  siihen,  että  saan  varmasti  tarvittavat  tiedot  myös  sähköpostin  kautta.  Asiantuntija  2 
 vaikutti  myös  niin  kiinnostuneelta  aiheestani,  että  uskoin  saavani  hyvät  vastaukset  häneltä, 
 vaikka  emme  kasvotusten  näkisikään.  Kysymykset  olivat  tässä  haastattelussa  myös  etukäteen 
 strukturoituja,  mutta  vastaukset  pidettiin  avoimina.  Yhteensä  kysymyksiä  oli  yhdeksän,  mikä 
 oli riittävä määrä keskeisten asioiden selvittämiseksi.  


Halusin  haastattelukysymyksissä  kysyä  erityisesti  siitä,  mitä  asiantuntija  2  tutkii  syötäviin 
hyönteisiin  liittyen,  mitä  mieltä  hän  itse  on  hyönteisten  syömisen  kestävyydestä,  mitä  mieltä 
hän  on  siitä  jos  Joensuun  kampus  olisi  omavarainen  hyönteisten  kasvattamisessa  ja  käyttäisi 



(26)suomalaista ruokakulttuuria ja minkälaisia tulevaisuuden mahdollisuuksia on olemassa. Tämän 
 lisäksi  halusin  kysyä  yhden  kysymyksen  hyönteisten  tuottamisen  ja  kasvattamisen 
 eettisyydestä,  onko  hyönteisillä  hänen  mielestään  jonkinlaisia  oikeuksia  ja  minkälaiset  olot 
 niillä  on  kasvattamoissa.  Tarkoitukseni  oli  näin  saada  selville  mielipiteitä  hyönteisten 
 kasvattajien puolelta, mikä täydentäisi hyvin muita haastatteluja.  


Kolmannen  asiantuntijahaastattelun  toteutin  henkilölle,  joka  toimii  Maa-  ja 
 metsätalousministeriön  Ruokaosastolla.  Halusin  ottaa  tutkimukseeni  mukaan  haastattelun 
 viranomaisten  puolelta,  sillä  halusin  selvittää,  mitä  mieltä  he  ovat  syötävien  hyönteisten 
 mahdollisuuksista  ja  miten  esimerkiksi  lainsäädäntö  toimii  tai  rajoittaa  hyönteisten  myymistä 
 elintarvikkeena.  Sain  aluksi  selville,  että  Maa-  ja  metsätalousministeriöllä  on  erikseen 
 Ruokaosasto,  joka  keskittyy  muun  muassa  vastuullisen  ruokaketjuun  ja  sen  kehittämiseen. 


Pienen sähköpostien välittelyiden kautta, sain yhteyden oikeaan henkilöön. Asiantuntija 3 otti 
 minuun yhteyttä, koska hän oman työnkuvansa johdosta keskittyy uuselintarvikelainsäädäntöön 
 ja sitä kautta syötäviin hyönteisiin. Sovimme sähköpostin välityksellä tapaamisen ministeriöön 
 heinäkuun  2017  alulle.  Haastattelu  oli  puolistrukturoitu,  eli  olin  kirjoittanut  kysymykset 
 valmiiksi  ylös,  mutta  itse  haastattelutilanne  oli  keskustelunomainen,  ja  joissakin  kohdissa 
 kysyin myös tarkentavia kysymyksiä. Nauhoitin haastattelun matkapuhelimeeni ja myöhemmin 
 litteroin  haastattelun  puhtaaksi  tietokoneelleni.  Kokonaisuudessaan  haastattelu  meni  hyvin  ja 
 asiantuntija 3 näytti olevan kiinnostunut tutkimukseni aiheesta. Hän lupasi myös myöhemmin 
 vastata mahdollisiin lisäkysymyksiin.  


Yleisellä  tasolla  halusin  tämän  haastattelun  avulla  selvittää  minkälainen  mielipide  Maa-  ja 
 metsätalousministeriöllä  on  syötävistä  hyönteisistä  ja  niiden  mahdollisuuksista  Suomessa, 
 miten nykyinen lainsäädäntö toimii niiden kanssa, ja miten se on tulevaisuudessa kehittymässä. 


Kysyin asiantuntijalta 3 muun muassa, minkälainen kanta Maa- ja metsätalousministeriöllä on 
syötäviin  hyönteisiin,  ovatko  asiantuntijan  omasta  mielestä  syötävät  hyönteiset  osa  Suomen 
tulevaisuutta, miten lainsäädäntö toimii niiden kanssa ja miten se on kehittymässä, mitä asioita 
pitää  hyönteisten  kanssa  ottaa  huomioon  elintarviketurvallisuudessa,  sekä  kuinka  kestävää 
hyönteisten syöminen todellisuudessa on. Haastattelukysymyksiä oli yhteensä yksitoista, mikä 
oli  mielestäni  sopiva  määrä  asioiden  selvittämiseksi.  Haastattelutilanne  kesti  noin 
kaksikymmentä minuuttia.  



(27)3.3.2 Taustakirjallisuus  


Tutkielmani aiheen taustaa ja analyysia tukevana kirjallisuutena käytän aikaisemmin julkaistuja 
 tutkimuksia,  raportteja  sekä  internet-lähteitä.  Huomasin  kirjallisuutta  kerätessäni  melko  pian, 
 että  englanninkielisiä  tutkimuksia  oli  helpompi  löytää  kuin  suomenkielistä.  Tämä  johtuu 
 luultavasti siitä, että aihe on erittäin uusi Suomessa ja tutkimusta ei vielä ole ehditty tekemään. 


Löysin  kuitenkin  esimerkiksi  hyvän  kirjoituksen  Samuel  Pihalta  (2017) Hyönteisruoka  ja 
 kuluttajan  psykologia,  joka  mielenkiintoisesti  tuo  esille  kuluttajien  asenteita  hyönteisten 
 syömisestä  ja  niiden  taustalla  olevia  syitä.  Tärkeinä  lähteinä  toimivat  myös  Markus  Vinnarin 
 (2010)  väitöskirja  lihansyönnistä  Suomessa The  past,  present  and  future  of  eating  meat  in 
 Finland  sekä  FAO:n  (van  Huis  ym.  2013)  raportti Edible insects – Future prospects for food 
 and  feed  security.  Tämän  lisäksi  käytän  lähteinä  muun  muassa  yhteiskunnallisen 
 elintarviketutkimuksen hahmottamisessa Tuija Monosen ja Tiina Silvastin (2012) teosta Hyvä 
 ja  paha  ruoka  –  Ruoan  tuotannon  ja  kuluttamisen  vaikutukset,  sekä  Worldwatch-instituutin 
 (2011)  raporttia Maailman  tila  2011. Menetelmäkirjallisuutena  käytän  pääosin  Ilmo  Massan 
 kirjaa Polkuja  yhteiskuntatieteelliseen  ympäristötutkimukseen  (2014) sekä  Pertti  Alasuutarin 
 teosta Laadullinen tutkimus (1993)  Koska  hyönteisten  syöminen  on  aiheena  suhteellisen  uusi 
 varsinkin  länsimaissa,  keskityn  lähteissäni  pääosin  omiin  haastatteluihini,  muutamaan 
 laajempaan raporttiin sekä niitä tukeviin tutkimuksiin.  


Lukijan on tässä kohdassa syytä pitää mielessä, että koska entomofagia on vasta rantautumassa 
 Suomeen,  on  kansallisella  tasolla  varsin  vähän  aiempaa  tutkimusta  aiheesta.  Kansalliset 
 tutkimukset  keskittyvät  enemmän  yhteiskunnalliseen  ympäristötutkimukseen  ja 
 elintarviketutkimukseen,  mutta  eivät  niinkään  syötäviin  hyönteisiin.  Nämä  tutkimukset  ja 
 kirjallisuudet  toimivat  kuitenkin  hyvänä  taustana  ja  tukena  omalle  tutkielmalleni. 


Kansainvälisellä  tasolla  entomofagiaa  on  tutkittu  enemmän,  mutta  nämäkin  tutkimukset  ovat 
suhteellisen uusia, ja käsittelevät enemmän kehitysmaita ja siihen liittyvää ruokaturvaa, kuten 
esimerkiksi FAO:n raportit osoittavat. Vaikka Suomessa tutkimustyö on tähän mennessä ollut 
vähäistä,  on  aihe  ollut  esillä  paljon  esimerkiksi  uutisten  välityksellä  ja  medioissa.  Tämän 
vuoksi  käytän  aineistoni  tueksi  joitakin  uutislähteitä,  vaikka  en  pidä  niitä  suoranaisesti  osana 
aineistoa.  



(28)4 HYÖNTEISTEN SYÖMISEN MAHDOLLISUUDET  


4.1 Hyönteisten syömisen kulttuurista 


Hyönteisten  syöminen  on  vahvasti  kulttuurisidonnaista,  kuten  taustakappaleessa  todettiin.  Eri 
 puolilla maailmaa on harjoitettu entomofagiaa jo pitkään, ja arvioiden mukaan yli 2 miljardia 
 ihmistä maailmanlaajuisesti käyttää hyönteisiä ravintonaan (van Huis ym. 2013). Määrä on siis 
 erittäin  merkittävä.  Syötäviksi  kelpaavia  hyönteislajeja  puolestaan  arvioidaan  olevan 
 maailmanlaajuisesti  noin  2  000  (emt).  Hyönteisiä  syödään  esimerkiksi  eri  puolilla  Afrikkaa, 
 Kaakkois-Aasiaa, sekä Latinalaista Amerikkaa. Tuon nyt esille kaksi eri esimerkkiä Afrikasta 
 sekä  Kaakkois-Aasiasta,  kuinka  hyönteiset  ovat  siellä  osa  ruokakulttuuria  ja  -perinteitä,  mitä 
 hyönteisiä  syödään,  miten  ja  miksi.  Haluan  näin  tuoda  esille  faktan,  että  monissa  maissa  on 
 normaalia syödä hyönteisiä ravinnoksi, eikä se ole samalla lailla inhottavaa tai ällöttävää, kuten 
 Suomessa  tai  muissa  länsimaissa  usein  ajatellaan.  Tämän  jälkeen  pohdin  sitä,  mitkä  ovat  ne 
 syyt,  miksi  Suomessa  ei  ole  tapana  syödä  hyönteisiä,  jonka  jälkeen  kerron  hyönteisten 
 kasvattamisen ja syömisen rantautumisesta Suomeen.   


4.1.1 Esimerkkejä hyönteisten syömisestä eri kulttuureissa


Ensimmäisenä  esimerkkinä  esittelen  perhosentoukkien  syömisen  Afrikassa.  Eri  puolilla 
 Afrikkaa perhosentoukat ovat erityisen tärkeitä ruokaturvan kannalta sadekausina, kun muiden 
 raaka-aineiden  saatavuus  voi  olla  rajoittunutta  (van  Huis  ym.  2013).  Esimerkiksi  Kongon 
 demokraattisessa  tasavallassa  Ngadu-heimon  ihmiset  keräävät  muiden  luonnonraaka-aineiden 
 lisäksi  hyönteisiä  ravinnokseen,  erityisesti  silloin,  kun  metsästys  ja  kalastus  on  rajoittunutta. 


Myös  Keski-Afrikan  tasavallan  Gbaya-heimon  jäsenten  tiedetään  syövän  96:tta  eri 
 hyönteislajia.  Heimojen  lisäksi  toukkia  syövät  myös  muut  ihmiset.  On  arvioitu,  että  Kongon 
 demokraattisen  tasavallan  pääkaupungissa  Kinshasassa  kulutetaan  ruokakunnittain  noin  300 
 grammaa  perhosentoukkia  viikoittain,  ja  vuodessa  koko  kaupunki  kuluttaa  arviolta  96  tonnia 
 perhosentoukkia. Onkin estimoitu, että jopa 70 prosenttia kaupungin kahdeksasta miljoonasta 
 ihmisestä  syö  perhosentoukkia.  Erityisen  tärkeä  ruokatoukka  on  mopane-perhosen  toukka 
 (Gonimbrasia  belina)  (Kuva  1.),  jotka  elävät  mopane-puissa  (Colophospermum  mopane). 


Mopane-perhosen  toukat  ovat  kriisiajan  ruuan  lisäksi  tärkeä  osa  ihmisten  normaalia 
ruokavaliota  muun  muassa  Botswanassa,  Namibiassa,  Zimbabwessa  sekä  Etelä-Afrikan 



(29)pohjoisosissa.  Perhosentoukat  kerätään  käsin  luonnosta  mopane-puiden  kasvualueilta  ja  suuri 
 osa  niiden  kerääjistä  on  naisia  ja  lapsia.  Toukat  ensin  suolistetaan,  sitten  keitetään 
 suolavedessä, jonka jälkeen ne kuivatetaan auringossa. Toukkien kerääminen tuo köyhemmille 
 maaseudun  ihmisille  erittäin  tärkeitä  tuloja,  kun  he  myyvät  toukkia  eteenpäin  kuluttajille 
 marketeilla.  Toukat  ovat  siis  tärkeänä  tulonlähteenä  köyhemmille  ihmisille,  jotka  eivät 
 välttämättä  muuten  työllisty  yhteiskunnassa  tai  omista  omaa  maataan.  Toukista  saadut  tulot 
 ovat  jopa  verrattavissa  viljatuotteiden  tuloihin,  joten  niitä  on  myös  kannattavaa  kerätä. 


Toukkien  ravintoarvot  ovat  tämän  lisäksi  kohdillaan:  toukkien  proteiinimäärä  on  48-61 
 prosenttia ja ne sisältävät  hyviä rasvoja, kalsiumia, sinkkiä sekä rautaa. (van Huis ym. 2013.)  


Toisena  esimerkkinä  on  Kaakkois-Aasia,  jossa  kulutetaan  ravinnoksi  arviolta  150-200:aa  eri 
 hyönteislajia  (van  Huis  ym.  2013).  Erityisen  suosittuja  lajeja  ovat  punainen  palmukuoriainen 
 (Rhynchophorus ferrugineus)  (Kuva  2.),  sekä  silkkiperhosen  (Bombyx mori)  toukat.  Thaimaa 
 on  yksi  maailman  ainoista  valtioista,  joka  on  edelläkävijä  eri  sirkkalajien  (Gryllidae) 
 kasvattamisessa.  On  arvioitu,  että  Thaimaassa  on  nykyään  jopa  20  000  sirkkafarmia 
 (Siriamornpun  &  Thammapat  2008).  Sirkat  ovat  kuitenkin  enemmän  trendiruokaa  Thaimaan 
 turistialueilla, ja maaseutualueilla syödäänkin enemmän eri hyönteislajeja, kuten silkkiperhosen 
 toukkia  (Bombyx  mori)  (Kuva  3.).  Vaikka  Thaimaan  suurempien  kaupunkien 
 ruokamarkkinoilla  onkin  tarjolla  hyönteisiä,  ovat  yleisimmät  kuluttajat  maaseudun  ihmisiä. 


Erityisesti  Thaimaan  pohjois-  ja  koillisosien  maaseuduilla  vähävaraisemmat  ihmiset  ovat 
 käyttäneet hyönteisiä ravintonaan jo kauan (Siriamornpun & Thammapat 2008). Näillä alueilla 
 hyönteisiä  kerätään  luonnosta,  kuten  metsistä,  pelloilta,  ylängöiltä  sekä  kosteikoilta  (emt.). 


Kuten  muuallakin,  Thaimaassa  hyönteisten  saatavuus  luonnosta  on  kausittaista.  Esimerkiksi 
sadekausina  on  saatavilla  erityisesti  termiittejä  ja    laulukaskaita.  Kuivana  kautena  puolestaan 
saadaan muun muassa kutojamuurahaisia ja koko vuoden ympäri luteita, silkkimadon koteloita 
sekä jättivesiluteita (emt.).  



(30)Kuva 1. Mopane-perhosen toukka. 


Kuva 2. Punainen palmukuoriainen. 


Kuva 3. Silkkiperhosen toukkia 
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