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Pyhäjärvi-instituuttisäätiö

Biotalous

RUOAN TUOTANTO

• Tavoitteena alueen elintarvikealan 

kilpailukyvyn turvaaminen kestävästi

VESIENHOITO JA YMPÄRISTÖNSUOJELU

• Tavoitteena vesien tilan parantaminen, 
tietouden lisääminen ja sen 
soveltaminen vesistöjen kunnostuksessa

Liikevaihto noin 3 miljoonaa euroa

Perustettu 1989

32 henkilöä + kausityöntekijät

Säätiön taustaorganisaatiot
Euran kunta (Kiukainen)

Rauman kaupunki
Säkylän kunta (Köyliö)

Eurajoen kunta
HKScan Finland Oy(+osakkuusyhtiöt)

Apetit Oyj
Biolan Oy

Turun yliopisto



 Hankkeen tavoitteena on selvittää järvisimpukoiden soveltuvuutta 
elinkeinokalatalouden, elintarviketeollisuuden ja muun teollisuuden käyttöön

 Hankkeen keskiössä on uusi kotimainen ja ekologinen lähiruokaraaka-aine, joka 

 vahvistaa kalataloutta ja sen elinkeinoja, ja

 tuo sekä lisäarvomahdollisuuksia että joustoa kalatalouden elinkeinoihin 

 Hankkeen päärahoitus tulee Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahastosta 
(EMKVR) Lännen kalaleaderin kautta

 Budjetti 74 750 €

 Hankkeen toteutusaika: 1.4.2024 - 31.8.2026

SIMPUKKA-hankkeen perustiedot



Hanke simpukankuoressa

 Suomessa on elinvoimaisia suursimpukkalajeja → hyödyntämätön 
potentiaali?

 Kotimainen järvisimpukka voisi olla tulevaisuudessa uusi avaus 
ekologisen lähiruuan joukkoon

 Idea kotimaisten järvisimpukoiden elintarvikekäytöstä ei ole uusi, 
mutta konkreettiset kokeilut ovat jääneet vähäisiksi

 Hankkeen avulla pyrittiin:

 Selvittämään järvisimpukoiden edellytyksiä uudeksi 
hittituotteeksi lautasille

 Taustoittaa järvisimpukoiden soveltumista 
elinkeinokalatalouden uudeksi avaukseksi

 Rauhoitetut simpukkalajit rajattiin hankkeen toimintojen 
ulkopuolelle



Sumputuskokeet ja omat makutestit

 Järvisimpukoita ei voi syödä sellaisenaan suoraan vesistöstä, vaan ne vaativat 
yleensä sumputuksen puhtaassa vedessä

 Sumputuskokeet ja makutestit tehtiin keväällä ja syksyllä 2025

 Järvisimpukat kerättiin Eurajoen vesistöalueelta

 Sumputukset

 Sumputus osterisumpuissa keruujärvessä (välivedessä), 2-4 viikkoa, kevät ja 
syksy

 Sumputus muovialtaissa (vaihtuva hanavesi, vesi +15°C); 2-4 viikkoa, kevät ja 
syksy

 Sumputus osterisumpussa lähdevesilammikossa, yli 6 viikkoa, loppusyksy-
alkutalvi

 Simpukoiden valmistus: kuoret harjattiin ja simpukat keitettiin suolavedessä

 Makutestissä arvioitiin mm. suutuntumaa ja flavoreita



Sumputuskokeet ja omat makutestit

 Sumputus osterisumpuissa keruujärvissä 
(välivedessä)

 voimakas sivumaku 

 Sumputus muovialtaissa (vaihtuva hanavesi, + 15°C)

 Kahden viikon jälkeen voimakas sivumaku

 Neljän viikon jälkeen kohtalainen sivumaku

 Keväällä sivumaun lisäksi kalaisa maku ja tuoksu

 Sumputus osterisumpussa lähdevesilammikossa

 ei sivumakua



Ammattimaiset makutestit ja 
reseptiikan testaus
 Toteutettiin Raision seudun koulutuskuntayhtymän (Raseko) 

keittiömestarien ja opiskelijoiden kanssa syksyllä 2025

 Käytettiin hanavedessä sumputettuja pikkujärvisimpukoita 
(neljän viikon sumputus)

 Makutesti, jonka perusteella valmistettiin erilaisia ruokalajeja 
pienryhmissä

 Lievä sivumaku haittasi testauksia, vahvin sivumaku tuli 
simpukan kuoresta (erityisesti keitot)

 Ammattilaisten mietteitä

 Hyvä ja monipuolinen kausituote

 Ekologinen, eksoottista lähiruokaa

 Jakoi mielipiteitä (johtui osin sivumausta)



Ammattimaiset makutestit ja 
reseptiikan testaus



Markkinakyselyiden tulokset

 Neljä kyselyä vuosien 2025 ja 2026 aikana erityyppisille 
kohderyhmille: kuluttajat (25 vastausta), kalatalousalan 
toimijat (8 vastausta) ja ravintola-alan ammattilaiset (8 
vastausta)

 Poimintoja tuloksista

 Noin 60 % vastaajista käytti simpukoita 
ruuanlaitossa

 Suurin este käytölle olisi epäily maun suhteen sekä 
hinta

 Ensisijainen käyttökohde olisi pizza- tai pastaruuat 
sekä simpukkakeitto 

 Kuoret maanparannusaineeksi tai koristekäyttöön



Markkinakyselyiden tulokset



Reunaehtoja ja pohdittavaa

 Pienimuotoinen ravintolatoiminta olisi mahdollista kattaa luonnonkeruulla

 Tulisi olla ekologisesti kestävällä pohjalla

 Ei koneellista keruuta, keruumäärä tulisi suhteuttaa vesistön kokoon

 Teollisen tason toiminta vaatisi simpukoiden kasvatusta

 Luonnonvedet: vaativat kasvatusolosuhteet, mahdolliset vaikutukset  
ravintoverkkoon ja koko vesiekosysteemiin, mahdolliset positiiviset 
vaikutukset vedenlaatuun, valvovan viranomaisen tulkinta

 Allaskasvatuksessa monta kysymysmerkkiä (simpukan vaatimukset, taudit ja 
loiset, maku)

 Pullonkaulana poikaskasvatus (tästä tarkemmin muissa esityksissä)

 Järvisimpukoiden hyödyntäminen vesiensuojelussa 

 Simpukat voisivat parantaa vesien kemiallista ja mikrobiologista laatua

 Eettiset näkökulmat

 Näiden simpukoiden hyötykäyttö sivuvirtana (liha ja kuoret)



Suurin este on uuselintarvikestatus

 Uuselintarvike on mikä tahansa elintarvike tai ainesosa, jota ei 
ole merkittävästi käytetty ihmisravintona Euroopan unionin 
alueella ennen 15.5.1997. 

 Uuselintarvikelupa on lajikohtainen ja lupaprosessi on kallis.

 Esimerkiksi pikkujärvisimpukan elintarvikekäyttö ei ole 
mahdollista ennen kuin em. lupa on saatu.

 Ravintoarvot ja haitta-aineet

 Kirjallisuuskatsauksen perusteella järvisimpukat voisivat 
olla tiettyjen hivenaineiden lähde.

 Kotimaisissa tutkimuksissa haitta-aineiden raja-arvot eivät 
yleensä ylity.

 Varovaisuusperiaatteen ja lupaprosessin vuoksi 
vaadittaisiin kuitenkin kattavaa näytteenottoa ja 
analysointia.



Yhteistyö ja kiitokset

 Tärkeimmät yhteistyötahot

 Aktion Österbotten

 Yrkeshögskolan Novia

 Jyväskylän yliopisto

 Lisätiedot (10.6.2026 saakka)

 Ville Kangasniemi, asiantuntija, Pyhäjärvi-instituutti

 ville.kangasniemi@pji.fi

 Lisätiedot

 Tero Forsman, kehittämispäällikkö, Pyhäjärvi-instituutti

 tero.forsman@pji.fi
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