RIISTAN LIHAN MYYNTI JA KASITTELY

Luonnonvaraisen riistan metséastys on alkutuotantotoimintaa. Riistasta puhuttaessa alkutuotan-
non tuotteella tarkoitetaan suolistettua, mutta kyniméatonta tai nylkematonta ruhoa. Loppuun teu-
rastaminen ei sisally alkutuotantoon. Metséastaja tai metsastysseura voi myyda tarkastamatonta
luonnonvaraista riistaa suoraan kuluttajille ja paikalliseen vahittaismyyntiin alkutuotannon tuot-
teena. Metsastaja voi myyda 10 hirved, 30 peuraa, 50 metsakaurista, 1000 janista tai kania ja
3000 lintua ja metsastysseura 10 hirved, 100 peuraa, 150 metsékaurista, 1000 janista tai kania
ja 3000 lintua vuodessa. Luonnonvaraisen riistan metsastyksesta ei tarvitse tehda ilmoitusta al-
kutuotannon toiminnan rekisteréinnista.

Jos metsastgja tai metsastysseura haluaa myyda tarkastamatonta luonnonvaraisen riistan lihaa
leikattuna, pakattuna, tuoreena, jaddytettyna tai pakastettuna lahtivajasta, tulee elintarviketoi-
minnasta tehda ilmoitus toiminnan rekisterdintia varten. Rekisterdinti-ilmoitus tehdaan kunnan
elintarvikevalvontaan ensisijaisesti sahkdisesti ymparistoterveydenhuollon ilmoituspalvelun Il-
pan (https://ilppa.fi/etusivu) kautta. Rekisterdinnin jalkeen metsastaja tai metsastysseura voi
myyda lihaa seka suoraan kuluttajille, etta paikalliseen vahittaismyyntiin.

Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan lihan myynti ja kasittely elintarvikehuoneis-
tossa

Rekisteroinnin jalkeen metsastaja tai metsastysseura voi myyda (leikattuna, pakattuna, tuo-
reena, jaadytettyna tai pakastettuna) lahtivajasta tarkastamattomana suoraan kuluttajille ja pai-
kalliseen vahittadismyyntiin hirven, peuran, metsakauriin, janiksen ja linnun lihaa. Muiden luon-
nonvaraisten riistaelainten lihan on aina oltava tarkastettua, jos sitéa toimitetaan vahittaismyyn-
tiin. Luonnonvaraisen riistan metsastysta ja lihan kasittelyd koskevat samankaltaiset vaatimuk-
set ja periaatteet kuin muutakin lihan kasittelya. Riista on kasiteltava ja kuljetettava hygieeni-
sesti.

Metsastajan tai metsastysseuran tulee pitaa kirjaa myyntimaarista elainlajeittain ja myyntika-
navittain (suoramyynti kuluttajille ja paikallinen vahittaismyynti). Kun tarkastamatonta riistan li-
haa myydaan ravintoloille ja kaupoille eli paikalliseen vahittaismyyntiin, tulee riistan lihan mu-
kana toimittaa asiakirja eli lahetyskuitti. Lihan mukana toimitettavan asiakirjan tulee sisaltaa
seuraavat tiedot: riistaelainlaji(t), lihan maara, pyyntiajankohta (paivamaara ja aika), pyyntipaik-
kakunta, toimituspaivamaara, lahettajan ja vastaanottajan nimi ja yhteystiedot. Lisaksi asiakir-
jassa tulee mainita, etta liha on tarkastamatonta. Asiakirjasta kannattaa ottaa kopiot ja sailyttaa
ne kirjanpitoa varten (vahintdan yksi vuosi).

Mikali elintarvikehuoneistosta luovutetaan yksityisille kuluttajille tarkastamatonta trikiinille alttii-
den eléainlajien, kuten karhujen, villisikojen, ilvesten, mayrien, majavien lihaa, tulee trikiinitutki-
mus aina tehda.


https://ilppa.fi/etusivu

Elintarvikehuoneistossa (esim. lahtivaja) tyoskentelevalla tulee olla hygieniapassi. Hygienia-
passi vaaditaan kaikilta henkil6ilta, jotka kasittelevat elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Hygieniapassi vaaditaan, kun henkild on tyéskennellyt pak-
kaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya edellyttavissa tehtavissa yhdessa
tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintaan kolme kuukautta. Hygieniapassi
voidaan korvata metsastdjien terveys- ja hygieniakoulutuksella silloin, kun kasitellaéan tarkasta-
matonta luonnonvaraista riistan lihaa lahtivajassa.

Riistanlihan kasittely yksityistaloudessa ja yksityistilaisuuksissa

Elintarvikelainsdadanto ei koske metsastajien omaan kayttoon tarkoitetun lihan kéasittelya, val-
mistusta tai varastointia yksityistaloudessa. Oma kaytto tarkoittaa itse metsastetyn riistaelaimen
ja sellaisen riistaeldimen lihan kayttod, jonka metsastamiseen henkil6 on osallistunut metsastys-
seurueen jasenend. Tallaisen lihan kasittelysta ja siihen kaytetyista tiloista ei tarvitse tehda il-
moitusta elintarvikevalvontaan. Myoskaan trikiinitutkimukset eivat ole pakollisia, mutta ovat kui-
tenkin suositeltavia. My0Os peijaiset ovat yksityistilaisuuksia.

Peijaisissa voidaan tarjoilla esimerkiksi hirvenlihaa ja valmistettava ruokaméaéaré on usein suuri.
Ruoan valmistuksessa on tarked muistaa hygieeniset toimintatavat, koska esimerkiksi suurin
osa ruokamyrkytyksista johtuu hygieenisten tydskentelytapojen laiminlydnnista. Ruoan kypsen-
nyksessa elintarvikkeiden lampdtilan tulee nousta valmistuksen aikana elintarvikkeen sisa-
osassa yli + 70 °C:een ja siipikarjan lihan osalta yli + 75 °C:een. Tarjoilun aikana ruoan lampati-
lan tulisi pysya vahintaan + 60 °C:ssa. Lampdtilat on hyva varmistaa mittauksin.

Mikali ruokaa valmistetaan etukateen, mydhemmin tarjoiltavaksi, tulee huomioida riittavan no-
pea ja tehokas jadhdytys heti valmistuksen jalkeen. Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etté elin-
tarvike jaahdytetaan enintaéan neljassa tunnissa + 60 °C:sta +6 °C:een tai sen alle. Riittavan te-
hokas ja nopea jadhtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:

o Jaahdytettavan ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla, viipaloimalla tai ja-
kamalla ruoka useampaan matalaan astiaan.

o Mita ohuempi ruokakerros, sitd nopeampi jaahtyminen. Ruokakerroksen paksuus tulisi
jddhdytyksessa olla alle 10 cm, mieluummin n. 5 cm.

o Kayttamalla asianmukaista kylmalaitetta, mieluiten jadhdytyskaappia.

o Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa, upotetaan astia jaapaloja sisaltavaan kylmaan
veteen tai juoksevan kylméan veden alle.

Elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi nopean jadhdyttamisen tulee toteutua kaikissa ruoan-
laiton vaiheissa ja se koskee seka lihaa etta lihalienta. Uudelleenkuumennuksen tulee tarjoilu-
paivana olla riittdva ja kylméaketjun sailyminen tulee varmistaa.

Lisatietoa ja ohjeita riistan ja riistan lihan k&sittelyyn:

Ruoan jadhdyttaminen. https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
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Ruoan hygieeninen kasittely. https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeni-
nen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/

Luonnonvaraisen riistanlihan kasittely ja toimittaminen myyntiin. https://www.ruokavirasto.fi/glo-
balassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/riista-
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Riistan lihan myyntiopas. https://www.hanken.fi/system/files/2019-11/riistan_lihan_myynnin_-
opas 11 2019 1.pdf
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