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Pyhajarvi-instituuttis

RUOAN TUOTANTO

+ Tavoitteena alueen elintarvikealan
kilpailukyvyn turvaaminen kestavasti

Biotalous

VESIENHOITO JA YMPARISTONSUOJELU

» Tavoitteena vesien tilan parantaminen,
tietouden lisaaminen ja sen
soveltaminen vesistojen kunnostuksessa

aatio

Saation taustaorganisaatiot
Euran kunta (Kiukainen)
Rauman kaupunki
Sakylan kunta (Koylio)
Eurajoen kunta
HKScan Finland Oy(+osakkuusyhtiot)
Apetit Oyj
Biolan Oy
Turun yliopisto

Liikevaihto noin 3 miljoonaa euroa

Perustettu 1989
32 henkiloa + kausityontekijat

Pyhiijiirvi-instituutti
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| Pyhiijiirvi-instituutti
SIMPUKKA-hankkeen perustiedot

"
» '
LALERDER
» Hankkeen tavoitteena on selvittaa jarvisimpukoiden soveltuvuutta KA
elinkeinokalatalouden, elintarviketeollisuuden ja muun teollisuuden kayttoon Lannen Kelaleader
» Hankkeen keskidssa on uusi kotimainen ja ekologinen Idhiruokaraaka-aine, joka
» vahvistaa kalataloutta ja sen elinkeinoja, ja 258
» tuo seka lisaarvomahdollisuuksia etta joustoa kalatalouden elinkeinoihin P Yl 7 V2
» Hankkeen paarahoitus tulee Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahastosta EMKVR
(EMKVR) Lannen kalaleaderin kautta S

» Budjetti 74 750 €
» Hankkeen toteutusaika: 1.4.2024 - 31.8.2026
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suojeluohjelma ALKUTUOTANNON KASVU- JA VASTUULLISUUSOHJELMA




anke simpukankuoressa

Suomessa on elinvoimaisia suursimpukkalajeja — hyddyntamaton
potentiaali?

Kotimainen jarvisimpukka voisi olla tulevaisuudessa uusi avaus
ekologisen [dhiruuan joukkoon

Idea kotimaisten jarvisimpukoiden elintarvikekaytdsta ei ole uusi,
mutta konkreettiset kokeilut ovat jdaneet vahaisiksi

Hankkeen avulla pyrittiin:

» Selvittamaan jarvisimpukoiden edellytyksia uudeksi
hittituotteeksi lautasille

» Taustoittaa jarvisimpukoiden soveltumista
elinkeinokalatalouden uudeksi avaukseksi

Rauhoitetut simpukkalajit rajattiin hankkeen toimintojen
ulkopuolelle
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Sumputuskokeet ja omat makutestit

» Jarvisimpukoita ei voi sydda sellaisenaan suoraan vesistdsta, vaan ne vaativat
yleensa sumputuksen puhtaassa vedessa

Sumputuskokeet ja makutestit tehtiin kevaalla ja syksylla 2025
Jarvisimpukat kerattiin Eurajoen vesistoalueelta
» Sumputukset

» Sumputus osterisumpuissa keruujarvessa (valivedessa), 2-4 viikkoa, kevat ja

syksy

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

» Sumputus osterisumpussa lahdevesilammikossa, yli 6 viikkoa, loppusyksy-
alkutalvi

» Simpukoiden valmistus: kuoret harjattiin ja simpukat keitettiin suolavedessa

Makutestissa arvioitiin mm. suutuntumaa ja flavoreita
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| ~ Pyhiijdrvi-instituutti
Sumputuskokeet ja omat makutestit

» Sumputus osterisumpuissa keruujarvissa
(valivedessa)

» voimakas sivumaku
» Sumputus muovialtaissa (vaihtuva hanavesi, + 15°C)
» Kahden viikon jalkeen voimakas sivumaku
» Neljan viikon jalkeen kohtalainen sivumaku
» Kevaalla sivumaun lisaksi kalaisa maku ja tuoksu
» Sumputus osterisumpussa lahdevesilammikossa

» ejsivumakua




Ammattimaiset makutestit ja
reseptiikan testaus

» Toteutettiin Raision seudun koulutuskuntayhtyman (Raseko)
keittiomestarien ja opiskelijoiden kanssa syksylla 2025

» Kaytettiin hanavedessa sumputettuja pikkujarvisimpukoita
(neljan viikon sumputus)

» Makutesti, jonka perusteella valmistettiin erilaisia ruokalajeja
pienryhmissa

» Lieva sivumaku haittasi testauksia, vahvin sivumaku tuli
simpukan kuoresta (erityisesti keitot)

» Ammattilaisten mietteita
» Hyva ja monipuolinen kausituote
» Ekologinen, eksoottista lahiruokaa

» Jakoi mielipiteita (johtui osin sivumausta)
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Markkinakyselyiden tulokset

» Nelja kyselya 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 kaytti simpukoita
ruuanlaitossa

» Suurin este kaytolle olisi epaily maun suhteen seka
hinta

» Ensisijainen kayttokohde olisi pizza- tai pastaruuat
seka simpukkakeitto

» Kuoret maanparannusaineeksi tai koristekayttoon

Pyhiijiirvi-instituutti

Kaytatteko simpukoita (esim. sinisimpukka, kampasimpukka,
tms.) ruuanlaitossa?
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Jos jarvisimpukkaa olisi tarjolla, mika olisi suurin este sen
kaytolle?
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o | Pyhiijiirvi-instituutti
Reunaehtoja ja pohdittavaa

» Pienimuotoinen ravintolatoiminta olisi mahdollista kattaa luonnonkeruulla

» Tulisi olla ekologisesti kestavalla pohjalla ki
» Ei koneellista keruuta, keruumaara tulisi suhteuttaa vesiston kokoon SATAK%QSE‘AE‘““KANSA
» Teollisen tason toiminta vaatisi simpukoiden kasvatusta ISYYSTVG. AINUTLAATUINEN

RYHMA PALKITTIIN

PALKITTU ISARYHMA TUKEE ISYYTENSA KANSSA
KIPUILEVIA MIEHIA SATAKUNNASSA. ¢

» Luonnonvedet: vaativat kasvatusolosuhteet, mahdolliset vaikutukset -
ravintoverkkoon ja koko vesiekosysteemiin, mahdolliset positiiviset - el e

elinvoimaisuus

yllatti

vaikutukset vedenlaatuun, valvovan viranomaisen tulkinta e Y

» Allaskasvatuksessa monta kysymysmerkkia (simpukan vaatimukset, taudit ja
loiset, maku)

» Pullonkaulana poikaskasvatus (tasta tarkemmin muissa esityksissa)

» Jarvisimpukoiden hydédyntaminen vesiensuojelussa

Combilanssi Sab. iuhk Lukko kaatoi
lopettamisesta  pakottaa norjalaiset ja
| el vield sulkemaan jatkoi CHL:n
| valituksia vesitornin puolivalieriin
euwmserau omumAn

suuTISETAT

» Simpukat voisivat parantaa vesien kemiallista ja mikrobiologista laatua

» Eettiset nakokulmat

» Naiden simpukoiden hyotykaytto sivuvirtana (liha ja kuoret)
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Suurin este on uuselintarvikestatus

Etusivu Vendjan hyokkdys Iraninsota Sanapyramidi Jalkapallon MM

» Uuselintarvike on mika tahansa elintarvike tai ainesosa, jota ei
ole merkittavasti kaytetty ihmisravintona Euroopan unionin
alueella ennen 15.5.1997.

Elintarvikkeet

Vaasalaisravintola kerasi 4 000
jarvisimpukkaa - sitten viranomainen

Uuselintarvikelupa on lajikohtainen ja lupaprosessi on kallis. kielsi niiden tarjoliun

Ravintoloitsija Kim Hellman oli paatoksesta yllattynyt ja pettynyt.

Esimerkiksi pikkujarvisimpukan elintarvikekaytto ei ole
mahdollista ennen kuin em. lupa on saatu.

» Ravintoarvot ja haitta-aineet

» Kirjallisuuskatsauksen perusteella jarvisimpukat voisivat
olla tiettyjen hivenaineiden lahde.

» Kotimaisissa tutkimuksissa haitta-aineiden raja-arvot eivat

yleensa ylity.
» Varovaisuusperiaatteen ja lupaprosessin vuoksi e e
vaadittaisiin kuitenkin kattavaa naytteenottoa ja NINA KOSKELA

1011.2025 20:49

analysointia.



Pyhiijiirvi-instituutti

Tarkeimmat yhteistydtahot
Aktion Osterbotten
Yrkeshdgskolan Novia

Jyvaskylan yliopisto

Lisatiedot (10.6.2026 saakka)
Ville Kangasniemi, asiantuntija, Pyhajarvi-instituutti
ville.kangasniemi@pji.fi

Lisatiedot

Tero Forsman, kehittamispaallikkd, Pyhajarvi-instituutti

tero.forsman@pji.fi
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