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TARKASTAMATTOMAN
LUONNONVARAISEN  

RIISTAN LIHAN MYYNNIN OPAS 
METSÄSTÄJILLE JA METSÄSTYS-

SEUROILLE



Metsästysseurat ja metsästäjät voivat 
myydä riistan lihaa yleiseen kulutukseen 
joko tarkastettuna tai tarkastamattoma-
na. Tarkastetun riistan lihan on tarkas-
tanut valtion virkaeläinlääkäri riistankä-
sittelylaitoksessa. Tarkastamattomalle 
riistan lihalle ei puolestaan ole tehty li-
hantarkastusta.

Riistan lihaa on vielä melko vähän ylei-
sessä kulutuksessa, vaikka metsästäjät ja 
metsästysseurat ovat jo vuodesta 2012 
lähtien voineet myydä tarkastamatonta 
luonnonvaraista riistan lihaa pienemmäl-
lä byrokratialla.  Tämä tieto ei ole kui-
tenkaan vielä saavuttanut kaikkia. Tämän 
vuoksi niin metsästäjät, kuluttajat, kaup-
piaat kuin ravintoloitsijatkin tarvitsevat li-
sää tietoa tarkastamattoman riistan lihan 
myynnin ja ostamisen mahdollisuuksista.

Tiesitkö, että metsästysseurat 
ja metsästäjät voivat myydä tar- 

	 kastamatonta riistan lihaa suo- 
	 raan kuluttajille, ravintoloihin ja  

kauppoihin koko Suomen  
alueella rekisteröidystä 
elintarvikehuoneistosta 
Lahtivajan voi   rekisteröidä 
elintarvikehuoneistoksi.

 
Seuraaviin kysymyksiin saat vastauksia 
tutustumalla oppaaseen.

Mitä elintarvikehuoneistolta edellyte-
tään?

Kenelle metsästysseura tai metsästäjä 
voi myydä tarkastamatonta riistan lihaa 
ja kuinka suuria määriä? 

Soveltuuko metsästysseuran nykyinen 
lahtivaja sellaisenaan elintarvikehuoneis-
toksi vai tuleeko siihen tehdä muutoksia? 

Minkälaista byrokratiaa elintarvikehuo-
neistoilmoituksen tekemiseen liittyy?  

Ohessa on esitetty kolme vaihtoehtoista 
riistan lihan reittiä markkinoille. 

1) METSÄSTYSSEURA TAI METSÄSTÄ-
JÄ LEIKKAA JA MYY ITSE TARKASTAMA-
TONTA RIISTAN LIHAA suoraan kulut-
tajille tai paikalliseen vähittäismyyntiin 
lahtivajasta, joka on ilmoitettu elintarvi-
kehuoneistoksi.

2) Metsästysseura tai metsästäjä myy
riistaa NYLKEMÄTTÖMÄNÄ TAI KYNI-
MÄTTÖMÄNÄ SUORAAN kuluttajille tai 
paikalliseen vähittäismyyntiin. 

3) Metsästysseura tai metsästäjä myy
riistaa NYLKEMÄTTÖMÄNÄ TAI KYNI-
MÄTTÖMÄNÄ RIISTANKÄSITTELYLAI-
TOKSELLE, jossa sen tarkastaa valtion 
virkaeläinlääkäri. 

Tämä opas keskittyy vaihtoehtoon 1. 
Katso kuvio seuraavalta sivulta.

LUKIJALLE
Riistan liha kiinnostaa niin kuluttajia, kauppoja kuin ravintoloitakin. Monet 
ruoan kulutuksen trendit tukevat riistan lihan suosion kasvua. Näitä ovat paikal-
lisuuden, luonnollisuuden ja aitojen makujen korostuminen. Kuluttajakysynnän 
lisäksi myös metsästysseuroilla on kasvava kiinnostus myydä riistan lihaa kulut-
tajille. Esimerkiksi tiheillä peura-alueilla riistan kaatolupia on niin paljon, että 
riistan lihaa riittää yli metsästäjien oman tarpeen. Metsästysseurojen ja metsäs-
täjien onkin mahdollista myydä riistan lihaa yleiseen kulutukseen.



Riistan lihaa voidaan myydä 
PAIKALLISEEN VÄHITTÄISMYYNTIIN 
(=koko Suomi) vuodessa Metsästäjä: 
1 000 jänistä tai kania, 3 000 lintua, 

10 hirveä, 50 metsäkaurista, 30 
valkohäntäpeuraa (tai muuta peuraa)

Metsästysseura: 1 000 jänistä tai 
kania, 3 000 lintua, 10 hirveä, 100 

metsäkaurista, 150 valkohäntäpeuraa 
(+ 30 muuta peuraa)

Riistan lihaa voidaan myydä
SUORAAN KULUTTAJALLE: 

Pieniä määriä

1
TARKASTAMATTOMAN 
RIISTAN LIHAN REITTI 

MARKKINOILLE
Metsästysseura tai metsästäjä leikkaa ja myy 

itse tarkastamatonta riistan lihaa suoraan 
kuluttajille tai paikalliseen vähittäismyyntiin 

lahtivajasta (ns. rekisteröity lahtivaja), 
joka on rekisteröity elintarvikehuoneistoksi.

Kaadettu riista, jota ei tarkasteta

Riista käsitellään lahtivajassa, joka on 
ILMOITETTU ELINTARVIKEHUONEISTOKSI

Riista voidaan nylkeä, liha voidaan leikata, jäähdyttää, jäädyttää 
ja pakata. Lihan jatkokäsittely leikkauksen jälkeen kuten 

jauhelihan tekeminen, makkaran valmistus on toimintaa, jolle 
on korkeammat vaatimukset kuin lihan leikkaamiselle.

NYLKEMÄTTÖMÄN RIISTAN 
REITTI MARKKINOILLE 

(=alkutuotannon tuote)

Kaadettu riista, jota ei tarkasteta

Riistaa ei saa kyniä tai nylkeä

Riista käsitellään lahtivajassa, 
jota EI ole ilmoitettu 

elintarvikehuoneistoksi

2

Kaadettu riista, jonka
liha tarkastetaan

Metsästysseura tai metsästäjä   
toimittaa nylkemättömän 

ruhon riistankäsittelylaitokseen 
lihantarkastusta varten. 

Toimitusmäärää ei ole rajattu. 
Lihantarkastuksen suorittaa 

valtion virkaeläinlääkäri. 
Lihantarkastuksessa tarkastetaan 
sekä riistan liha että sisäelimet.

3
Metsästysseura tai metsästäjä 

myy riistaa nylkemättömänä tai 
kynimättömänä RIISTANKÄSIT-

TELYLAITOKSELLE, jossa sen 
tarkastaa valtion virkaeläinlääkäri.

Metsästysseura tai metsästäjä myy 
riistaa nylkemättömänä tai 
kynimättömänä SUORAAN 

KULUTTAJILLE TAI PAIKALLISEEN 
VÄHITTÄISMYYNTIIN. 

Metsästysseura tai metsästäjä  voi 
myydä nylkemätöntä riistaa (ns. 

alkutuotannon tuote) paikalliseen 
vähittäismyyntiin ja kuluttajille (= 

koko Suomi) vuodessa 
10 hirveä, 30 peuraa,  50 

metsäkaurista, 1000 jänistä tai 
kania ja 3000 lintua. 



1. TERMIT
SELKOKIELELLE



1
TERMIT

2
MYYNTIKANAVAT

3
ELINTARVIKEHUONEISTO

4
LIHAN KÄSITTELY

5
VALVONTA

6
OSTAJAN TIETOLAARI

7
UKK

Elintarvikelainsäädännön käyttämä terminologia voi ajoittain olla hankalaa, jolloin yksin-
kertaisenkin asian ymmärtäminen vaikeutuu. Yhteisen kielen löytämiseksi on alle koottu 
elintarvikelainsäädännön termejä, jotka on käännetty selkokielelle. Käsitteet on avattu 
nimenomaan tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan lihan näkökulmasta.

Riistan liha on tarkastamatonta, jos valtion virkaeläinlää-
käri ei ole sille tehnyt virallista lihantarkastusta. Metsäs-
tysseurat ja metsästäjät voivat myydä tarkastamatonta 
riistaa yleiseen kulutukseen sekä alkutuotannon tuottee-
na että riistan lihana (elintarvikehuoneistoilmoitus). 

Lihantarkastus tehdään hyväksytyssä riistan käsittelylai-
toksessa. Lihantarkastuksen suorittaa aina valtion vir-
kaeläinlääkäri. Lihantarkastuksessa ruho ja keskeiset si-
säelimet tarkastetaan.

Luonnonvarainen riista, joka on suolistettu, mutta kyni-
mätön tai nylkemätön, on alkutuotannon tuote. Metsäs-
tysseura tai metsästäjä voi toimittaa suolistetun karva- tai 
höyhenpeitteisen riistan sekä suoraan kuluttajille että 
paikalliseen vähittäismyyntiin 10 hirveä, 30 peuraa, 50 
metsäkaurista, 1000 jänistä tai kania ja 3000 lintua. 

Loppuunteurastuksella tarkoitetaan luonnonvaraisen 
riistan nylkemistä tai kynimistä ja sisäelinten poistamista. 

1. TARKASTAMATON
RIISTAN LIHA

5. LAHTIVAJA

2. TARKASTETTU
RIISTAN LIHA

3. ALKUTUOTANNON
TUOTE

4. LOPPUUN- 
TEURASTUS

Lahtivaja on metsästäjien käyttämä tila, jossa riista voidaan loppuun-
teurastaa. Lahtivajaa ei tarvitse ilmoittaa elintarvikehuoneistoksi, jos 
siellä käsitellyt ruhot myydään yleiseen kulutukseen nylkemättöminä 
(ks. alkutuotannon tuote) tai ne tulevat metsästäjien omaan käyttöön. 

Jos metsästysseura tai metsästäjä haluaa myydä riistan lihaa (lop-
puunteurastettu) tarkastamattomana suoraan kuluttajille ja paikalli-
seen vähittäismyyntiin, tulee lahtivaja rekisteröidä elintarvike-
huoneistoksi

Elintarvikkeen käsittelypaikka, josta tehdään ilmoitus oman kunnan 
elintarvikevalvontaan. Metsästäjä tai metsästysseura tekee elintarvi-
kehuoneistoilmoituksen lahtivajasta silloin kun se käsittelee ja myy 
luonnonvaraista riistan lihaa suoraan kuluttajalle tai paikalliseen vä-
hittäismyyntiin (kauppaan, ravintolaan ja ammattikeittiölle).

Lahtivajasta on tehtävä elintarvikehuoneistoilmoitus, jos sieltä toi-
mitetaan luonnonvaraisen riistan lihaa yleiseen kulutukseen eli suo-
raan kuluttajille ja/tai paikalliseen vähittäismyyntiin. Ilmoitus tehdään 
kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle viimeistään neljä viikkoa 
ennen lihan myynnin aloittamista. Metsästysseura tai metsästäjä voi 
toimittaa tällaista riistan lihaa paikalliseen vähittäismyyntiin elin-
tarvikehuoneistoilmoituksella: Metsästäjä: 1 000 jänistä tai kania, 
3 000 lintua, 10 hirveä, 50 metsäkaurista, 30 valkohäntäpeuraa (tai 
muuta peuraa). Metsästysseura: 1 000 jänistä tai kania, 3 000 lintua, 
10 hirveä, 100 metsäkaurista, 150 valkohäntäpeuraa (+ 30 muuta 
peuraa). Saman määrän voi toimittaa myös suoraan kuluttajille. 
Elintarvikehuoneistoilmoitus on voimassa toistaiseksi.

6. REKISTERÖITY
ELINTARVIKE- 
HUONEISTO

7. ELINTARVIKE-
HUONEISTO- 
ILMOITUS

JÄNIS = metsäjänis 
ja rusakko 

PEURA = valkohäntäpeura, 
kuusipeura, japaninpeura, 
metsäpeura, saksanhirvi
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Hyväksytyssä elintarvikehuoneistossa voi käsitellä 
ja varastoida vain tarkastettua luonnonvaraista riistan 
lihaa. Laitoksen toiminnalle  tulee  hakea  hyväksyntää 
elintarvikevalvontaviranomaiselta ennen toiminnan aloit-
tamista. Tarkastamatonta riistan lihaa ei saa käsitellä lai-
toksessa.

Riistankäsittelylaitos (=teurastamo) on hyväksytty elin- 
tarvikehuoneisto, jossa luonnonvarainen riist a 
teurastetaan loppuun eli nyljetään/kynitään ja 
poistetaan sisäelimet. Kaikki riistankäsittelylaitokseen  
tuotavat ruhot tarkastaa valtion virkaeläinlääkäri.

Paikallinen vähittäismyynti tarkoittaa tarkastamattoman 
luonnonvaraisen riistan lihan osalta lihan toimittamis-
ta vähittäismyyntiin koko Suomen alueella esimerkiksi 
kauppoihin, ravintoloihin, pitopalveluyrityksiin ja muihin 
ammattikeittiöihin.

Lihan jäädyttäminen on pakastamista hitaampi jäädy-
tysmenetelmä. Jäädyttämiseen ei tarvita tietyn tehon 
omaavaa laitteistoa, jonka vuoksi jäädyttäminen tapah-
tuu useimmiten huomattavasti hitaammin kuin pakasta-
minen. 

Lihan pakastaminen on menetelmä, jossa liha jäätyy mah-
dollisimman nopeasti. Pakastuksessa jäätyminen etenee 
yleensä ainakin yhden senttimetrin tunnissa ja pakasta-
miseen tarvittava laitteisto on huomattavasti tehokkaam-
pi kuin jäädyttämisessä käytetty. 

Lihapakkauksessa tulee olla merkintä, jos liha on jäädy-
tetty tai pakastettu sekä jäädytys- tai pakastuspäivämää-
rä. Mikäli liha laitetaan normaaliin pakastimeen, niin 
kyse on jäädyttämisestä.

8. HYVÄKSYTTY
ELINTARVIKE- 
HUONEISTO
ELI LAITOS

9. PAIKALLINEN
VÄHITTÄISMYYNTI

10. LIHAN
JÄÄDYTTÄMINEN
JA PAKASTAMINEN

Metsästysseura tai metsästäjä voi leikata (luuttomaksi leikkaaminen, 
suikalointi, kuutiointi) ja myydä tarkastamattoman riistan lihan itse.  
Tässä tapauksessa tulee lahtivaja ilmoittaa elintarvikehuoneistoksi ks. 
elintarvikehuoneiston minimivaatimukset. Metsästysseura tai met-
sästäjä voi myydä lihaa paikalliseen vähittäismyyntiin ja/tai suoraan 
kuluttajille, Metsästäjä: 1 000 jänistä tai kania, 3 000 lintua, 10 hirveä, 
50 metsäkaurista, 30 valkohäntäpeuraa (tai muuta peuraa) 
Metsästysseura: 1 000 jänistä tai kania, 3 000 lintua, 10 hirveä, 100 
metsäkaurista, 150 valkohäntäpeuraa (+ 30 muuta peuraa)

Metsästysseura voi myös hankkia lahtivajassa tapahtuvan lihan leik-
kaamisen ammattitaitoisilta lihanleikkaajilta ostopalveluna. Lihan 
omistajuuden tulee tästä huolimatta säilyä koko ajan metsästysseu-
ralla tai metsästäjällä. Metsästysseuran tai metsästäjän tulee tehdä 
tässäkin tapauksessa tarkastamattoman riistan lihan myynnistä elin-
tarvikehuoneistoilmoitus

Jos metsästysseura tai metsästäjä haluaa jauhaa tarkastamattomasta 
luonnonvaraisesta riistan lihasta jauhelihaa tai tehdä muita lihatuot-
teita (makkarat, säilykkeet, palviliha)  yleiseen kulutukseen (kulut-
tajille), pitää ennen lihatuotteiden valmistusta ottaa hyvissä ajoin 
yhteyttä oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen joka 
arvioi, voiko kyseisissä tiloissa tehdä kyseisiä toimintoja. 

Vain omaan käyttöön metsästysseura tai metsästäjä voi valmistaa 
lahtivajassa tarkastamattomasta riistan lihasta lihatuotteita, kuten 
jauhelihaa, palvituotteita, makkaroita tai säilykkeitä ilman elintarvi-
kehuoneistoilmoitusta.

11. RIISTAN LIHAN
KÄSITTELY JA
MYYNTI

12. RIISTAN LIHA- 
TUOTTEIDEN
TEKEMINEN JA
MYYNTI TARKASTA- 
MATTOMASTA
RIISTAN LIHASTA

HUOM! Ilmoitettu elin-
tarvikehuoneisto 
(ns. rekisteröity 
elintarvikehuoneisto) on 
eri asia kuin hyväksytty 
elintarvikehuoneisto!
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2. TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN
RIISTAN LIHAN MYYNTIKANAVAT

Metsästysseura tai metsästäjä voi myy-
dä tarkastamatonta luonnonvaraisen riis-
tan lihaa leikattuna, pakattuna, tuoreena, 
jäädytettynä tai pakastettuna lahtivajasta, 
joka on ilmoitettu elintarvikehuoneistok-
si. Lihaa voidaan myydä sekä suoraan ku-
luttajille että paikalliseen vähittäismyyn-
tiin. Paikallinen vähittäismyynti tarkoittaa 
esimerkiksi ravintoloita, ammattikeitti-
öitä, pitopalveluyrityksiä sekä kauppoja. 
Lisäksi maantieteellinen paikallisuus on 
riistan osalta koko Suomi.

Tarkastamatonta riistaeläinten lihaa ei 
saa kuitenkaan toimittaa käsiteltäväksi 
tai varastoitavaksi hyväksyttyihin laitok-
siin, kuten lihavalmistelaitoksiin, varasto-
laitoksiin tai leikkaamoihin. 

Muiden paikalliseen vähittäismyyntiin 
myytävien luonnonvaraisten riistaeläin-
ten lihan on AINA oltava tarkastettua. 
Suoraan kuluttajille voidaan tarkastamat-
tomana myydä myös muiden riistaeläin-
ten lihaa pieniä määriä, kunhan liha 
on trikiinitestattu mikäli kyseessä on 
trikiinialtis eläinlaji, kuten karhu tai 
villisika.

Yhdessä lahtivajassa, joka on ilmoitettu 
elintarvikehuoneistoksi, voidaan käsitellä 
suurempiakin eläinmääriä kuin edellä on 
esitetty. Tämä kuitenkin edellyttää, että 
seuran metsästäjät tekevät henkilökoh-
taisia elintarvikehuoneistoilmoituksia 
lihan myynnistä lahtivajassa. Asiasta on 
hyvä kuitenkin sopia etukäteen, jotta väl-
tytään epäselvyyksistä ja ristiriitatilanteis-
ta esimerkiksi tulonjaossa, verotuksessa, 
vastuissa, oikeuksissa ja velvollisuuksissa

Metsästysseurojen ja -seuruiden on 
mahdollista tehdä myös yhteistyötä. 
Jokaisen seuran ei välttämättä tarvitse 
rakentaa omaa ilmoitettua elintarvike-
huoneistoa, vaan seurojen välillä voidaan 
tehdä lainaus-/vuokrasopimuksia lahti-

vajan käytöstä. Tällaisessa tapauksessa 
metsästysseura x voi tehdä elintarvike-
huoneistoilmoituksen lihan käsittelystä 
toisen metsästysseuran (metsästysseura y) 
lahtivajassa, joka on ilmoitettu elintar-
vikehuoneistoksi.

Esimerkki: jos metsästysseura sijait-
see tiheän peurakannan alueella ja sillä 
on käytössään elintarvikehuoneistoksi 
ilmoitettu lahtivaja, voidaan lahtivajassa 
käsitellä ja myydä enemmän kuin 
yhden metsästysseuran tai yksittäisen 
metsästäjän lain sallima maksimimäärä. 

Vaikka metsästäjä tekisikin henkilö-
kohtaisen elintarvikehuoneistoilmoituk-
sen lihan myynnistä, voi hän käsitellä ja 
varastoida tarkastamatonta riistan lihaa 
metsästysseuran ilmoitetussa elintarvi-
kehuoneistossa. Tämä pätee myös, jos 
ilmoitettua elintarvikehuoneistoa 
käyttää toinen metsästysseura. Jokainen 
erillinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta 
käsitellään erillisenä, vaikka kyseessä 
olisi yksi ja sama lahtivaja. Eri ilmoitusten 
lain sallimat maksimi lihamäärät eivät 
ole riippuvaisia toisistaan.

paikalliseen vähittäismyyntiin Suomessa 
vuodessa kuten kauppoihin, ravintoloihin, 

ammattikeittiöihin, 
pitopalveluyrityksiin Metsästäjä: 1 000 
jänistä tai kania, 3 000 lintua, 10 hirveä, 
50 metsäkaurista, 30 valkohäntäpeuraa 

(tai muuta peuraa). Metsästysseura: 1 000 
jänistä tai kania, 3 000 lintua, 10 hirveä, 

100 metsäkaurista, 150 valkohäntäpeuraa 
(+ 30 muuta peuraa).

JA

suoraan kuluttajille vuodessa 
pieniä määriä.

Myyntimäärät perustuvat Valtioneuvos-
ton asetuksiin vähäriskisistä toiminnois-

ta 318/2021 ja 746/2023

TARKASTAMATTOMAN 
RIISTAN LIHAN MYYN-
TIMÄÄRÄT VUODESSA/

ELINTARVIKEHUONEISTO

https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2023/20230746
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2.1 LIHAN MYYNNIN SUUNNITTELU

Ennen kuin metsästysseura tai metsäs-
täjä alkavat miettiä elintarvikehuoneiston 
rakenteita ja toimintaa, kannattaa riistan 
lihan myynti suunnitella tarkkaan. Ainakin 
seuraavat asiat kannattaa selvittää:

Keitä ja missä ovat asiakkaat? Ovatko asi-
akkaat kuluttajia, ravintoloita vai kauppo-
ja? Miten asiakkaat tavoitetaan?

Onko asiakkaiden kanssa mahdollista 
tehdä jo ennen riistakauden alkua osto-
sopimukset?

Minkälaisia myyntimääriä suunnitellaan 
myytävän vuodessa? 

Miten riistan liha hinnoitellaan? Mitkä 
asiat vaikuttavat hintaan?

Minkälaisia investointeja voidaan tehdä 
kun otetaan huomioon lihan myynnistä 
saatava tulo? 

Miten liha toimitetaan asiakkaille? Kulje-
tetaanko liha itse asiakkaalle? Tulevatko 
asiakkaat hakemaan lihan lahtivajalta vai 
jostain muualta?

Myydäänkö liha tuoreena, jäädytettynä 
ja/tai pakasteena?

Mikä on lihan jalostusaste? Halutaanko 
myydä leikattua lihaa vai lihajalosteita?

Elintarvikehuoneiston tiloihin ja väli-
neisiin vaikuttaa suuresti huoneistossa 
käsiteltävän lihan määrä ja jalostusaste. 
Lihan leikkaaminen ml. suikalointi ja kuu-
tiointi pystytään tekemään pienemmillä 
tila- ja laiteinvestoinneilla kuin lihajalos-
teiden (jauheliha, palvituotteet, makka-
rat, säilykkeet) valmistaminen. Elintarvi-
kehuoneiston koko ja tilaratkaisut tulee 
suunnitella siten, että ruhojen nylkemi-
nen ja leikkaaminen sekä käsittely on hy-
gieenistä ja työskentely turvallista.



3. ELINTARVIKEHUONEISTON
MINIMIVAATIMUKSET
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3. ELINTARVIKEHUONEISTON
MINIMIVAATIMUKSET

Soveltuuko metsästysseuran nykyinen 
lahtivaja sellaisenaan elintarvikehuoneis-
toksi? Mitkä ovat elintarvikehuoneiston 
minimivaatimukset rakenteille ja toimin-
nalle? Näistä asioista kannattaa käydä 
avointa keskustelua kunnan elintarvike-
valvonnan kanssa hyvissä ajoin etukäteen, 
jotta mahdollisilta suunnitteluvirheiltä ja 
turhilta kustannuksilta säästytään. Elin-
tarvikevalvonnalta saa samalla tärkeää 
apua elintarvikehuoneistoilmoituksen ja 
omavalvonnan tekemiseen.

Lahtivajassa tulee olla erillinen tila lop-
puunteurastamiselle ja erillinen kylmäti-
la/kylmävarasto ruhojen jäähdyttämiselle 
ja lihan varastoinnille. Näiden tilojen suu-
ruus riippuu käsiteltävistä eläimistä sekä 
eläinmääristä. Jäähdytetyt ruhot voidaan 
leikata ja pakata samassa tilassa, jossa 

ruhot loppuunteurastetaan eli leikkaa-
miselle ja pakkaamiselle ei tarvita omaa 
tilaa. (kuvio: Yksinkertaisen lahtivajan pe-
riaate). Tällöin ruhon loppuunteurastami-
sen jälkeen on suoritettava huolellinen 
pesu ennen kuin ruho voidaan samassa 
tilassa leikata ja pakata.

Kaikille lihan käsittelyn eri toiminnoil-
le ei tarvitse rakentaa lahtivajaan omia 
tiloja vaan alkuun pääsee eri toimintojen 
ajallisella erottamisella. Tällöin tilojen ja 
pintojen huolellinen siivoaminen ja pesu 
siirryttäessä käsittelyvaiheesta seuraa-
vaan ovat avainasemassa.

Lahtivajassa tulee olla tarvittavat lihan 
leikkuuseen sopivat työskentelyvälineet 
kuten pöydät, leikkuualustat, veitset ja 
muut lihanleikkuuvälineet. Lisäksi työvä-
lineet tulee pystyä pesemään sekä veitset 
steriloimaan esimerkiksi kuumavesisteri-
laattorissa tai kiehuvan veden avulla kat-
tilassa.

Liha pakataan elintarvikekäyttöön 
soveltuvaan pakkausmateriaaliin. Liha 
voidaan myydä tuoreena tai se voidaan 
jäädyttää tai pakastaa siihen käyttöön 
soveltuvassa pakastimessa/pakkasvaras-
tossa.Yksinkertaisen lahtivajan periaate. Likaisen puolen toiminta punaisen ruhokiskon alueella, puhdas puoli vihreällä. 

Eläin tulee teurastilaan (A), asetetaan nylkypukille, piirretään ja vatsapuoli nyljetään (1). Eläin nyljetään loppuun ja 
nostetaan samalla riippumaan (2). Elinten poisto ja ruhon viimeistely kohdassa 3, josta ruho siirtyy jäähdytettyyn 
ruhovarastoon (B). Perusteellisen tilojen puhdistuksen jälkeen ruho voidaan palauttaa teurastilaan paloittelua ja 
leikkausta varten. (Lähde: Laaksonen, S. 2013. Metsästäjän terveysoppi, s. 247)

Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan lihan vuosittaiset myyntimäärät
ovat elintarvikehuoneistoilmoituskohtaisia, EI elintarvikehuoneistokohtaisia.

Keskustele kunnan elintarvike-
valvojan kanssa suunnitelmis-
tasi aina etukäteen.

Lahtivajassa voidaan valmistaa myyntiin myös valmiita 
lihatuotteita, kuten jauhaa jauhelihaa tai tehdä makkaroita, 
kun lahtivaja on rekisteröity elintarvikehuoneistoksi ja 
elintarvikevalvontaviranomainen on arvioinut sen 
rakenteeltaan kyseiseen toimintaan soveltuvaksi ja lihan 
käsittelijät ovat suorittaneet hygieniapassin. 

Tässä oppaassa ei kuitenkaan keskitytä tähän vaan lisätietoa 
tästä saat Aitojamakuja- sivustolta tai oman kuntasi 
elintarvikevalvonnasta.

https://aitojamakuja.fi/suoramyynti-jalostus/
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Lahtivajan kaikkien pintojen ja lat-
tioiden sekä katon on oltava helposti 
puhtaana pidettäviä sekä vedenkestäviä. 
Esimerkiksi ruostumaton teräs on hyvä 
seinämateriaali ja pinnoitettu betoni so-
pii lattiamateriaaliksi. Materiaalien va-
lintaan vaikuttaa käsiteltävien ruhojen 
määrä. Mitä enemmän tilassa käsitellään 
yleiseen kulutukseen menevää riistan li-

haa, sitä enemmän kannattaa panostaa 
laadukkaisiin materiaaleihin, jotka kestä-
vät suurtakin kulutusta.

Kaikkien materiaalien suositellaan ole-
van Väriltään sellaisia, että niiden puh-
taustason pystyy helposti arvioimaan 
myös silmämääräisesti.

Lahtivajan kaikkien pintojen ja lattioiden sekä katon on oltava helposti puhtaana pidettäviä sekä vedenkestäviä.

3.1 PINTAMATERIAALIT

 Lattiat: suosituksena on ns. turvalattiat 
liukastumisriskin minimoimiseksi esimerkiksi 
akryylimassapinnoitteet eli akryylibetonit, 
keraamiset laatat. Lattioiden tulee viettää  
lattiakaivoon, jossa on ritilä. Lattiamateriaalin 
on hyvä jatkua seinään noin 20 cm:n  
korkeuteen. Tilassa on oltava lattiakaivo 
suodattimella, viemäröinti ja tilat tulee voida 
pestä vedellä. Tarkista oman kuntasi 
vaatimukset viemäröinnille  ja jätevesien 
käsittelylle rakennusvalvonnasta. 

Seinät: vedenkestäviä ja helposti pestäviä 
esimerkiksi kaakelilaatta, pinnoitettu 
profiilipelti tai -betoni, ruostumaton teräs 

Käsittelypinnat ja kalusteet: sileitä, 
myrkyttömiä, ruostumattomia, helposti 
puhtaana  pidettäviä esimerkiksi 
ruostumaton teräs tai posliini.

Sisäkatto: sileä ja ehjä, estää lian kertymisen 
ja varisemisen katosta esimerkiksi profiilipelti,  
hygienialevy tai maalattu betoni. 
Valaisimissa tulee olla sirpalesuo-ja.

Vesi: Elintarvikehuoneistossa voidaan 
käyttää joko vesilaitoksen talousvettä tai 
oman kaivon vettä. Käytettävän veden 

lähteestä on kerrottava elintarvikeval-
vontaviranomaiselle. Veden laatua tulee 
seurata säännöllisesti aistinvaraisesti sekä 
tietyin väliajoin otettavien vesinäytteiden 
avulla. Näytteenottotiheyteen vaikutta-
vat monet asiat, joten asiasta kannattaa 
keskustella etukäteen kunnan elintar-
vikevalvontaviranomaisen kanssa. Kau-
siluonteisessa toiminnassa, kuten riistan 
lihan käsittelyssä, vesinäyte on otettava 
ennen toiminnan aloittamista.

Jätteiden käsittely: riistan eläinperäiset 
sivutuotteet voidaan joko haudata 
metsään tai ne voidaan kerätä 
elintarvikehuoneiston jätepisteeseen 
suljettuun astiaan ja toimittaa sieltä 
jätteiden käsittelyyn. Metsään 
hautaamiselle tulee olla maanomistajan 
lupa. Jäteastiaan kerätyn leikkuu-
jätteen käyttökohteesta päättää kunkin 
alueen jätehuoltoyhtiö. Vain riistankäsit-
telylaitoksen leikkuujätteeseen on 
sovellettava sivutuoteasetuksen 
määräyksiä.

Ilmanvaihto: elintarvikehuoneiston 
ilmanvaihdon on oltava riittävä, jolloin 
suositellaan koneellista ilmanvaihtoa.
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Lihan hygieeninen ja taitava käsittely 
varmistaa lopputuotteen korkean laadun 
ja mahdollistaa lihan paremman myynti-
hinnan. Metsästäjät voivat kouluttautua 
joko suorittamalla hygieniapassin tai met-
sästäjien terveys- ja hygieniakoulutuksen. 
Näistä jompikumpi on oltava suoritettu-
na kun lihan käsittelypäiviä on kertynyt 
yhteensä 3 kk ajan. 

Metsästäjien kouluttautuminen lisää 
riistan lihan markkinointimahdollisuuksia 
ja positiivista mielikuvaa lihan käsittely- ja 
myyntitoiminnasta. Tämän vuoksi hygie-
niakoulutuksen käyminen on suositelta-
vaa, vaikka työskentelypäivät (3 kk) eivät 
olisi täynnäkään.

Koulutusvaatimukset
Lahtivajassa (ilmoitettu elintarvike-

huoneisto) työskentelevällä henkilöl-
lä, joka käsittelee yleiseen kulutukseen 
toimitettavaa (kuluttajat ja paikallinen 
vähittäismyynti) riistan lihaa, tulee olla 
suoritettuna joko hygieniapassi tai met-
sästäjien terveys- ja hygieniakoulutus. 
Tämä vaaditaan henkilöiltä, joilla on 3 kk 
työskentelytyöpäiviä täynnä helposti pi-
laantuvien pakkaamattomien elintarvik-
keiden parissa, kuten lihan.

Metsästäjien terveys- ja hygieniakoulutus 
tai
Hygieniapassi 

3.2 KOULUTUSVAATIMUKSET 3.3 ELINTARVIKEHUONEISTOILMOITUKSEN
JA OMAVALVONNAN TEKEMINEN 

Kun lahtivajan rakenteelliset ja toiminal-
liset ominaisuudet on todettu elintarvike-
huoneistokelpoisiksi, voi metsästysseura 
tehdä elintarvikehuoneistoilmoituksen. 

Tarkastamattoman riistan lihan käsittelys-
tä ja myynnistä tehdään elintarvikehuoneis-
toilmoitus oman kunnan elintarvikevalvon-
taviranomaiselle viimeistään 4 viikkoa ennen 
toiminnan aloittamista. Ilmoituksesta käy 
ilmi toiminta ja toiminnan laajuus. Lomaket-
ta kannattaa kysyä paikalliselta elintarvike-
valvontaviranomaiselta tai hakea se kunnan 
nettisivuilta.

Sekä metsästysseura että metsästäjä voi-
vat tehdä elintarvikehuoneistoilmoituksen, 
joka pitää sisällään lihan käsittelyn, myynnin 
ja kuljetuksen.

Tämän oppaan lopussa  mallikaavakkeet 
liitteenä.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen lisäksi metsästä-
jän tai metsästysseuran tulee laatia omavalvonta.

Tarkastamattoman riistan lihan käsittelyn ja myyn-
nin voi aloittaa jo ennen elintarvikevalvontaviranomai-
sen tekemää tarkastuskäyntiä eli heti kun 4 viikkoa on 
kulunut ilmoituksen jättämisestä.

Lahtivajan rekisteröinti-ilmoitus on maksuton ja 
ainoastaan Oiva-tarkastuksista laskutetaan.

Ilmoituksen käsittelyn jälkeen elintarvikevalvonta-
viranomainen lähettää metsästysseuralle/metsästä-
jälle Oiva-tarkastukseta maksullisen todistuksen 
liittymisestä suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan 
piiriin. Maksun suuruus vaihtelee kunnittain, mutta on 
noin 100 euroa (vuonna 2019).

Myös kotikeittiön voi ilmoittaa elintarvike-  
huoneistoksi. Tämä tulee kyseeseen tilan-  
teessa, jolloin metsästäjä myy kotipakasti-  
mesta/kotikeittiöstä tarkastamatonta riis-  
tan lihaa yleiseen kulutukseen.

Lihan hygieeninen ja taitava käsittely varmistaa lopputuotteen korkean laadun.

https://metsastajaliitto.fi/metsastajalle/jasenpalvelut/koulutukset
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/
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Jäljitettävyys ja omavalvonta ovat keskeisiä asioita myytäessä riistan lihaa kuluttajille ja vähittäismyyntiin.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen te-
kijän (metsästysseuran tai metsästäjän) 
tulee pitää kirjaa myyntimääristä eläinla-
jeittain ja myyntikanavittain (suoramyynti 
kuluttajille ja paikallinen vähittäismyynti). 

Kun tarkastamatonta riistan lihaa 
myydään ravintoloille ja kaupoille eli pai-
kalliseen vähittäismyyntiin, toimitetaan 
riistan lihan mukana asiakirja eli lähetys-
kuitti. Lähetyskuiteista kannattaa ottaa 
kopiot ja säilyttää ne kirjanpitoa varten 
(vähintään yksi vuosi). Tämä toimii hyvin 
asiakaskirjanpitona.

Ohessa on esimerkinomaisesti täyte-
tyt asiakirjamallit eli lähetyskuitit sekä 
tuoreen, jäädytetyn että pakastetun li-
han myynnille.

Asiakirja eli lähetyskuitti, kun tarkas-
tamatonta riistan lihaa myydään paikal-
liseen vähittäismyyntiin tulee selvitä seu-
raavat asiat:

• Riistaeläinlaji(t)
• Lihan määrä ja tuote (esim. file 5kg)
• Pyyntiajankohta (pvm ja aika) tai

jäädytys- tai pakastuspäivämäärä
• Pyyntipaikkakunta
• Toimituspäivämäärä
• Lähettäjän ja vastaanottajan nimi

sekä yhteystiedot & postiosoite

Kirjanpitoa on säilytettävä 1 vuosi

Minkälaista muuta toimintaa luonnon-
varaisen riistan lihan käsittelyn lisäksi 
lahtivajassa, joka on ilmoitettu elintarvi-
kehuoneisto, voidaan tehdä?

Periaatteessa ilmoitetussa elintarvi-
kehuoneistossa voidaan tehdä muutakin 
elintarvikealan toimintaa kuin luonnon-
varaisen riistan lihan käsittelyä kunhan siitä 
ei aiheudu terveysvaaraa. Paikallinen 
elintarvikevalvontaviranomainen pohtii 
tapauskohtaisesti, mitä kyseisessä lahti-
vajassa voidaan tehdä, luonnonvaraisen 
riistan lihan käsittelyn lisäksi.  

Kotieläimiä voidaan loppuunteurastaa 
tuottajan omaa käyttöä varten lahtivajassa, 
jota käytetään luonnonvaraisen riistan 
loppuunteurastamisessa. Mikäli kotieläimiä 
tuodaan lahtivajaan vaaditaan riistan ja 
kotieläinten käsittelylle ajallinen 
erottaminen. Lahtivaja voi olla joko 
ilmoitettu elintarvikehuoneisto tai 
metsästäjien omaan käyttöön tulevan riistan 
lihan käsittelyyn tarkoitettu paik-ka. Muusta 
toiminnasta ei saa aiheutua terveysvaaraa 
riistan lihalle, joka menee yleiseen 
kulutukseen. Kaikki lahtivajassa teurastetut 
kotieläinten ruhot ja niistä saatu liha on 
tarkoitettu vain tuottajan omaan käyttöön 
(Eviran ohje 16027/3). 

3.4 JÄLJITETTÄVYYS

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/riistaohje-2022.pdf


4. LIHAN HYGIEENINEN
KÄSITTELY
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4. LIHAN HYGIEENINEN
KÄSITTELY

Lihaa käsittelevien henkilöiden on suo-
siteltavaa käydä hygieniakoulutus (met-
sästäjien terveys- ja hygieniakoulutus ja/
tai hygieniapassi). Metsästäjien ei tule olla 
sairaana mukana lihan käsittelyssä.

Riistan lihan laatu on keskeistä, kun 
lihaa myydään kuluttajille tai paikalli-
seen vähittäismyyntiin. Metsästysseura tai 
metsästäjä on vastuussa myymiensä tuot-
teiden laadusta ja turvallisuudesta. Riista-
ketjun kriittisin kohta on se, että eläin on 
elintarvikkeeksi kelpaava. Tähän vaikuttaa 
keskeisesti riistalaukauksen osumakohta. 

Riistalaukauksen tulisi kohdistua sydä-
men, keuhkojen tai suurten verisuonien 
alueelle. Tällöin vältyttäisiin pistämiseltä, 
joka on aina hygieniariski. Riistaeläinten 
suolten poistaminen tulisi tapahtua vii-
meistään tunnin sisällä kaadosta. Suolis-
taminen voidaan tehdä joko maastossa 
tai lahtivajassa.

On suositeltavaa, että jokaiselle eläi-
melle tehdään alustava tarkastus, jossa 
tarkastetaan riistaeläimen ruho ja sisäeli-
met, vaikka eläin ei menekään lihantar-
kastukseen. Tarkastuksen tulisi suorittaa 
koulutettu henkilö, joka on suorittanut 
metsästäjien terveys- ja hygieniakoulu-
tuksen tai seuraan kuuluva eläinlääkäri. 
Tämä lisää omalta osaltaan riistaketjun 
läpinäkyvyyttä, luotettavuutta sekä posi-
tiivista mielikuvaa.

Eläin tulee kuljettaa lahtivajaan nylke-
mättömänä. Nylkemisessä keskeisintä on, 
etteivät taljaa koskevat työvälineet tai kä-
det pääse kosketuksiin ruhon ulkopinnan 
kanssa.

Ruho jäähdytetään mahdollisimman 
nopeasti max +6 °C:een. Ruhon 
lämpötilan tulisi laskea lähelle 
0-2 °C:een 12 tunnin sisällä
jäähdyttämisen aloittamisesta.

Kylmätilan, jossa ruhot jäähdytetään, 
tulee olla riittävän iso vrt. korkeus ja 
pintojen helposti puhtaana pidettävyys.

Lihaa voidaan varastoida ja raakakyp-
syttää 0-3 °C:ssa eläinlajista riippuen 
3-14 vrk (Laaksonen 2013).

Raakakypsytyksen jälkeen liha leika-
taan ja pakataan. Lihan leikkaus ja pak-
kaus voidaan tehdä samassa tilassa kuin 
eläimen nylky (toimintojen ajallinen erot-
taminen), kunhan tilojen ja välineiden 
huolellisesta pesusta ja desinfioinnista 
huolehditaan.

Pakattu liha voidaan myydä tuoreena, 
jäädytettynä ja/tai pakasteena. Jos liha 
myydään tuoreena, tulee lihan säilytys-
lämpötilan olla enintään +6 °C. Jos taas 
liha jäädytetään, tulisi sen sisälämpöti-
lan laskea mahdollisimman nopeasti -18 
°C:een lihan korkean laadun varmistami-
seksi. Jäädyttämisen nopeudelle tai läm-
pötilalle ei ole lainsäädännön vaatimusta.

Säilytyslämpötilojen seuraaminen ja 
dokumentointi kuuluvat osaksi omaval-
vontaa.

Lihan hygieeninen käsittely on avainasemassa laadukkaan lopputuloksen aikaansaamiseksi.

Riistaeläimen, ruhon ja siitä saatavan lihan käsittely on avainasemassa laaduk-
kaan lopputuloksen aikaansaamiseksi. Keskeistä on huolehtia katkeamatto-
masta kylmäketjusta, työvälineiden puhtaudesta sekä välttää riistaeläimen 
likaantumista.
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Liha pakataan materiaaleihin, jotka 
on hyväksytty elintarvikekäyttöön. Mal-
ja-haarukka –kuva kertoo, että materiaa-
li sopii elintarvike-käyttöön. Materiaalin 
käytölle voi olla annettu rajoituksia esim. 
lämpötilan, rasvaisuuden tai käyttöajan 
suhteen, jolloin malja-haarukka –tunnus 
ei välttämättä yksistään riitä kertomaan 
materiaalin soveltuvuudesta. Soveltuvuus 
elintarvikekäyttöön kannattaa aina var-
mistaa materiaalitoimittajalta.

Pakkaustapana voi olla pakkaaminen
pakkauskääreisiin tai vakuumiin.

4.1 LIHAN
PAKKAAMINEN

4.2 PAKKAUS-
MERKINNÄT

Riistan lihan myyntipakkauksissa tulee 
olla pakkausmerkinnät. Pakkausmerkin-
nät tulee olla sekä kuluttaja- että vähit-
täismyyntipakkauksissa.

Pakkausmerkinnöistä tulee selvitä:
- eläinlaji
- sisällön paino
- säilyvyysaika
- säilytysohje (lämpötila)
-	 tarvittaessa maininta jäädytetty/

pakastettu tuote
- toimijan yhteystiedot

Jos liha myydään irtomyyntinä, tulee 
em. pakkausmerkintätiedot antaa asiak-
kaalle toimituksen yhteydessä esimerkik-
si erillisellä paperilla tai vähittäismyyntiin 
toimitettavalla lähetyskuitilla.

Lihan säilyvyysaika
Lihan säilyvyyden määrittäminen on 

metsästysseuran tai metsästäjän vas-
tuulla. Tuoreen riistan lihan säilyvyyteen 
vaikuttavat monet asiat, joten säilyvyys-
suosituksen antaminen on vaikeaa. Jäädy-
tetyn tai pakastetun lihan säilyvyysajaksi 
voisi suositella enintään 12 kk -18 °C.

4.3 KULJETUS
Metsästysseura tai metsästäjä voi kuljet-

taa itse riistan lihaa suoraan kuluttajille ja/
tai paikalliseen vähittäismyyntiin. Kuljetus 
kuuluu toimijan omavalvontaan ja siitä on il-
moitettava elintarvikehuoneistoilmoituksen 
yhteydessä.

Metsästysseura tai metsästäjä voi myös 
ulkoistaa riistan lihan kuljetuksen. Tällai-
sessakin tapauksessa riistan lihan myynnin 
tulee tapahtua ilman välikäsiä. Erillinen kul-
jetusyritys ei voi ostaa riistaa metsästäjältä 
ja myydä tuotteita edelleen vähittäismyyn-
tipaikkaan.

Lämpötilanhallinta kuljetuksissa
Kylmäketjun tulee olla katkeamaton, sillä 

kriittisimmät vaiheet kuljetuksessa ovat juuri 
lihapakettien siirrot paikasta toiseen. Paka-
tut lihat tulee kuljettaa jäähdytettävässä ja 
suljettavassa kuljetusastiassa tai jäähdytys-
laitteistolla varustetussa kuormatilassa. Näi-
den lämpötilasta on hyvä pitää kirjaa mah-
dollisten tuotevalitusten varalta. Tällaisessa 
tapauksessa voidaan lämpötilakirjanpidon 
avulla todentaa asiakkaalle kylmäketjun ol-
leen katkeamaton ja syyn esimerkiksi lihan 
heikkoon laatuun johtuvan jostakin muusta 
syystä.

Tallentava lämpömittari tarvitaan, jos kuljetus kes-
tää yli 2 tuntia. Poikkeuksena on lihan kuljettaminen 
suoraan kuluttajalle, jolloin tallentavaa lämpömittaria 
ei tarvita.

Tuoreen lihan lämpötila saa kuljetuksen aikana 
nousta enintään 6 °C:een. Jäädytetyn ja pakastetun li-
han osalta kuljetuslämpötilan tulisi olla -18 °C tai kyl-
mempi.

Malja-haarukka -kuva

Lihan lämpötila voi poiketa lyhytaikaisesti 
enintään + 3 °C:tta. Lyhytaikainen  
 lämpötilapoikkeama tarkoittaa kerta-  
luonteisesti korkeintaan 24 tuntia kestävää 
poikkeamaa lainsäädännön vaatimasta 
lämpötilasta. Jos poikkeama on  tätä 
suurempi, tulee toimijan ryhtyä korjaaviin 
toimenpiteisiin lämpötilan oikeaksi 
saattamiseksi 
(Ruokaviraston ohje 980/04.02.00.01/2022/1).

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
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5. TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN
RIISTAN LIHAN KÄSITTELYN JA MYYNNIN VALVONTA
5.1 OIVA-
TARKASTUKSET

Metsästysseurat ja metsästäjät, jotka 
ovat tehneet elintarvikehuoneistoilmoi-
tuksen tarkastamattoman luonnonvarai-
sen riistan lihan käsittelystä ja myynnistä, 
kuuluvat virallisen elintarvikevalvonnan 
piiriin, joille tehdään säännölliset Oi-
va-tarkastukset . Oiva -tarkastuksen tekee 
kunnan elintarvikevalvontaviranomainen.

Oiva –tarkastuksissa käytetään yhte-
näistä arviointilomaketta, johon metsäs-
tysseuran ja metsästäjän kannattaa tutus-
tua etukäteen varmistuakseen valvonnan 
kohteista sekä arviointikriteereistä .

Tarkastustiheys riippuu lahtivajan 
toiminnan laajuudesta. Suurin osa lah-
tivajoista kuuluu riskiluokkaan 2, jonka 
valvontatiheys on 0,5 eli Oiva-tarkastus 
tehdään joka toinen vuosi.

5.2 VALVONTA-
MAKSUT

Elintarvikehuoneistoilmoituksen käsit-
telymaksu on noin 100 euroa* ja se mak-
setaan elintarvikevalvontaan liittymisen 
yhteydessä eli kun metsästysseura tai 
metsästäjä tekee elintarvikehuoneistoil-
moituksen.

Elintarvikevalvonnan maksut vaihtele-
vat ympäristöterveydenhuoltopiirin mu-
kaan, johon metsästysseura tai metsästäjä 
kuuluu. Yksi Oiva -valvontakäynti maksaa 
noin 150-200 euroa. Jos elintarvikehuo-
neiston toiminnassa on huomautettavaa, 
tekevät elintarvikevalvontaviranomaiset 
uuden tarkastuskäynnin korjausten teke-
misen jälkeen, joka maksaa erikseen. Tä-
mäkin maksu määräytyy kunnan valvon-
tamaksujen mukaisesti.

*Arvio vuonna 2019.

http://www.oivahymy.fi
http://www.oivahymy.fi
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoiminta/
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6. OSTAJAN TIETOLAARI

Tarkastamattoman luonnonvaraisen 
riistan lihan ostaminen metsästysseural-
ta tai metsästäjältä, joka on tehnyt elin-
tarvikehuoneistoilmoituksen lihan kä-
sittelystä ja myynnistä, on sallittua 
(318/2021). Liha voi olla leikattua, 
suikaloitua tai kuutioitua. Se voidaan 
myydä tuoreena jäädytettynä, 
pakastettuna sekä pakattuna.

Valmiiden tarkastamattomasta lihas-
ta valmistettujen lihatuotteiden, kuten 
jauhelihan, makkaran, säilykkeiden ja 
palvituotteiden ostaminen suoraan met-
sästysseuralta tai metsästäjältä on myös 
mahdollista, mutta vaatimukset toimin-
nalle ovat korkeammat kuin lihan leik-
kaamisessa (ks. riistalihatuotteiden käsit-
tely ja myynti). 

Kun ravintola tai kauppa ostaa tarkasta-
matonta riistan lihaa, tulee toimituksen 
mukana olla asiakirja, josta käy ilmi seu-
raavat asiat: riistaeläinlaji(t), lihan määrä, 
pyynti-, jäädytys- tai pakastusajankohta 
(pvm), pyyntipaikkakunta, toimituspäivä-

määrä, lähettäjän ja vastaanottajan nimi 
sekä yhteystiedot. Tuoreen sekä jäädyte-
tyn tai pakastetun lihan asiakirjat eroavat 
hieman toisistaan.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen myö-
tä metsästysseura tai metsästäjä kuuluu 
virallisen elintarvikevalvonnan piiriin, 
jolle tehdään säännölliset Oiva –tarkas-
tukset. Ostaja voi tutustua toimijan elin-
tarvikehuoneiston julkiseen Oivahymy 
-sivustolla todetakseen toimijan elintar-
viketurvallisuuden tason.

Vaikka valtion virkaeläinlääkäri ei suo-
rita lihantarkastusta, suositellaan, että 
jokaiselle eläimelle tehdään alustava tar-
kastus pyyntipaikalla, jossa tarkastetaan 
silmämääräisesti riistaeläimen ruho ja si-
säelimet.

Seuraavien luonnonvaraisten eläinlaji-
en lihaa voidaan ostaa tarkastamattoma-
na: hirvi, peura, metsäkauris, jänis tai kani 
sekä linnut. Muiden luonnonvaraisten 
riistaeläinten lihan on AINA oltava tarkas-
tettua, kun sitä toimitetaan paikalliseen 
vähittäismyyntiin.

Vain suoraan kuluttajille voidaan kui-
tenkin myydä pieniä määriä  myös 
muiden luonnonvaraisten riistaeläinten 
tarkastamatonta lihaa (villisika, karhu, 
majava), kunhan trikiinitesti on 
eläimestä tehty ja testin tulos on ollut 
negatiivinen.

Voiko tarkastamattomasta riistan lihasta 
valmistaa lihatuotteita tai ruoka-annok-
sia?

Ravintola tai kauppa, joka on ilmoitet-
tu elintarvikehuoneistoksi (ei hyväksytty 
elintarvikehuoneisto) voi valmistaa tar-
kastamattomasta riistan lihasta erilaisia 
lihatuotteita ja ruoka-annoksia ja myydä 
niitä suoraan kuluttajille ilman määrära-
jaa.

Myös ostajat tarvitsevat lisää tietoa tarkastamattomasta riistan lihasta. Keneltä tarkastamatonta luonnonvaraista riistan 
lihaa voidaan ostaa, minkälaisia dokumentteja toimintaan liittyy. Kuuluuko tarkastamattoman riistan lihan myynti elin-
tarvikevalvonnan piiriin? Näihin kysymyksiin saat vastauksia Ostajan tietolaari –osiossa.

https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318#Pidm45843170071072
https://www.oivahymy.fi/hae-yrityksia
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Esimerkki: Lihakauppa, joka on ilmoi-
tettu elintarvikehuoneisto, EI hyväksytty 
elintarvikehuoneisto, voi valmistaa eri-
laisia lihatuotteita, kuten makkaraa, tar-
kastamattomasta riistan lihasta ja myy-
dä niitä suoraan kuluttajille esimerkiksi 
palvelutiskiltä. 

RAVINTOLA TAI KAUPPA
(=paikallinen vähittäismyynti)

Suoraan kuluttajille
ilman määrärajaa

voi valmistaa ja myydä tarkastamattomasta 
luonnonvaraisen riistan lihasta lihatuotteita 

ja ruoka-annoksia.

Markkina-alue on tällöin rajattu 
maakunnan suuruiseksi. Tämä 
mahdollis-taa pidemmälle jalostettujen 
tuotteiden saamisen markkinoille. 

Ravintola ja kauppa voivat käsitellä ja 
myydä sekä tarkastettua riistan lihaa että 
tarkastamatonta luonnonvaraista riistan 
lihaa. Elintarvikehuoneistoilla ei ole si-
säisen jäljitettävyyden velvoitetta, joka 
pakottaisi pitämään eri lihatoimitukset 
erillään toisistaan.
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7. USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET
1. Onko tarkastamattoman luonnonvarai-
sen riistan lihan ostaminen turvallista?

Kyllä on, koska luonnonvarainen riis-
ta on Suomessa tutkitusti tervettä ja sen 
terveydentilaa seurataan jatkuvasti. Met-
sästysseuralta voit tiedustella lihankä-
sittelyyn liittyvästä hygieniaosaamisesta. 
Metsästysseurat varmistavat laadun huo-
lehtimalla lihankäsittelyyn osallistuvien 
henkilöiden osaamisesta. Kysy lisää met-
sästysseuralta tai metsästäjältä.

2. Voiko metsästysseura myydä ilmoite-
tusta elintarvikehuoneistosta tarkasta-
matonta riistan lihaa lihaleikkaamoon,
joka on hyväksytty elintarvikehuoneisto?

Ei voi. Tarkastamatonta riistan lihaa ei 
voi myydä hyväksyttyihin elintarvikehuo-
neistoihin eli laitoksiin. Toisaalta tarkas-
tamatonta riistan lihaa voi myydä muihin 
ilmoitettuihin elintarvikehuoneistoihin 
rajallisen määrän (ks. luku 2) vuodessa 
kuten lihakauppaan, ravintolaan tai 
kauppaan. 

3. Voiko ravintola ostaa tarkastamatonta
riistan lihaa metsästysseuralta ja valmis-
taa siitä ruoka-annoksia asiakkaille?

Kyllä voi. Ravintola voi ostaa tarkasta-
matonta riistan lihaa metsästysseuralta 
tai metsästäjältä, joka on tehnyt luon-
nonvaraisen riistan lihan käsittelystä ja 
myynnistä elintarvikehuoneistoilmoituk-
sen. Kaikki ilmoitetut elintarvikehuoneis-
tot kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin 
www.oivahymy.fi.

4. Voiko metsästysseura tai metsästäjä
myydä riistaa nylkemättömänä tai kyni-
mättömänä suoraan kuluttajille tai vaik-
kapa kauppaan?

Kyllä voi. Kun riista myydään nylke-
mättömänä tai kynimättömänä, ei sen 
myynnistä tarvitse tehdä elintarvikehuo-
neistoilmoitusta (ks.luku 2). Jos asetuksen 
myyntimäärät ylittyvät tulee tästäkin toi-
minnasta tehdä elintarvikehuoneistoil-
moitus. 

5. Minkälaiset ovat elintarvikehuoneiston
minimivaatimukset? Tuleeko kaikille eri
toiminnoille (loppuunteurastus, jäähdy-
tys, leikkaaminen, pakkaaminen, varas-
tointi) rakentaa oma tila?

Ei tarvitse. Yksinkertaisimmassa lah-
tivajassa, joka on ilmoitettu elintarvike-
huoneistoksi, voi olla yhteinen tila eläi-
men loppuunteurastamiselle sekä ruhon 
leikkaamiselle ja pakkaamiselle. Tällöin 
on kuitenkin kiinnitettävä erityistä tark-
kuutta eri toimenpiteiden välissä tehtä-
viin siivous- ja pesutoimenpiteisiin. Lisäk-
si tarvitaan kylmätila roikkuville ruhoille. 

6. Voiko lahtivajassa, joka on ilmoitettu
elintarvikehuoneisto, tehdä jauhelihaa ja
makkaroita ja myydä niitä suoraan kulut-
tajille tai paikalliseen vähittäismyyntiin?

Tämä riippuu lahtivajasta. Lahtivaja, 
joka on ilmoitettu elintarvikehuoneis-
toksi, voi tehdä lihatuotteita myyntiin, 
mutta tällöin elintarvikehuoneiston 
vaatimukset rakenteille ovat tällöin 
korkeammat kuin tavanomaisessa 
lahtivajassa. Ennen lihatuotteiden 
valmistuksen aloitusta kannattaa ota 
yhteyttä oman kunnan elintarvike-
valvontaan. Jos ei myydä niin omaan 
käyttöön voi tehdä ilman että korkeammat 
vaatimukset täyttyvät

7. Voiko yhdessä lahtivajassa, joka on il-
moitettu elintarvikehuoneisto, käsitellä
ja myydä tarkastamatonta riistan lihaa
enemmän kuin lainsäädännön
myyntimäärät sallivat?

Kyllä voi. Asetuksen myyntimäärät 
tarkastamattomalle riistan lihalle ovat 
elintarvikehuoneistoilmoituskohtaisia, EI 
elintarvikehuoneistokohtaisia. Tällöin 
seuran metsästäjät voivat henkilö-
kohtaisesti tehdä elintarvikehuoneistoil-
moituksen lihan käsittelystä ja myynnistä. 
Toimipaikkana voi silti olla seuran ilmoi-
tettu elintarvikehuoneisto. 

Jokainen elintarvikehuoneistoilmoitus 
kuuluu elintarvikevalvonnan piiriin. On 
suositeltavaa, että elintarvikevalvontaa 
kohdennetaan samalla kertaa koskemaan 
kaikkeen lahtivajassa tapahtuvaan ilmoi-
tettuun elintarvikehuoneistotoimintaan, 
ml. lahtivajasta tehty metsästysseuran il-
moitus sekä metsästäjien henkilökohtai-
set ilmoitukset.

http://www.oivahymy.fi
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8. Metsästysseura suunnittelee valko-
häntäpeuran lihan myyntiä alueen REKO
–lähiruokarenkaissa. Minkälaisessa muo-
dossa metsästysseura voi lihaa myydä?

Riistan lihan myyminen REKO-lähiruo-
karenkaissa on suoramyyntiä kuluttajille. 
Metsästysseura voi myydä tarkastama-
tonta valkohäntäpeuran lihaa suoraan 
kuluttajille pieniä määriä vuodessa eli 30 
peuran vastaavan määrän lihaa/vuosi. Li-
han (nyljetty ja leikattu) myynnistä tulee 
tehdä elintarvikehuoneistoilmoitus kun-
nan elintarvikevalvontaan viimeistään 4 
viikkoa ennen toiminnan aloittamista. 

9. Miten elintarvikevalvontaa tehdään,
jos yhdestä ilmoitetusta elintarvikehuo-
neistosta (metsästysseuran lahtivaja)
tehdään lisäksi metsästäjäkohtaisia elin-
tarvikehuoneistoilmoituksia lihan myyn-
timäärän kasvattamiseksi?

On suositeltavaa, että elintarvikeval-
vontaviranomainen yhdistää samaan 
elintarvikehuoneistoon koskevien ilmoi-
tusten valvonnan samalle käynnille. Näin 
pystytään toimimaan mahdollisimman 
tehokkaasti, eivätkä valvontamaksut ai-
heuta liian suurta painetta yksittäisille 
toimijoille. 

10. Saanko tehdä tarkastamattomasta
riistan lihasta jauhelihaa yleiseen kulu-
tukseen elintarvikehuoneistoilmoituk-
sella?

Jos metsästysseura haluaa myydä riis-
tan lihatuotteita (makkaraa, palvituot-
teita, jauhelihaa), tulee tämä valmistus 
tehdä sellaisessa ilmoitetussa elintarvike-
huoneistossa, jonka laitteet ja rakenteet 
täyttävät korkeammat hygieniakritee-
rit. Myös lahtivajassa, joka on ilmoitettu 
elintarvikehuoneisto, voi valmistaa liha-
tuotteita, jos sen rakenteet ja laitteet on 
suunniteltu siten. Ennen lihatuotteiden 
valmistamista ota yhteyttä kunnan elin-
tarvikevalvontaan.

11. Saako lihatuotteita, joita metsästäjät
teettävät tarkastamattomasta riistan li-
hasta omaan käyttöönsä (makkaroita,
säilykkeitä, palvilihaa), myydä kuluttajil-
le?

Ei saa.



Oiva-valvonta.
https://www.oivahymy.fi

Suoramyynti.
https://aitojamakuja.fi/suoramyynti/
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Elintarvikehuoneistoja koskevia 
Ruokavirasto oppaita ja ohjeita.

Elintarvikkeiden pakastaminen ja 
jäädyttäminen elintarvikehuoneis- 

	 toissa Eviran ohje 16049/1

Hygieniapassi

Ota yhteyttä elintarvikevalvontaan.

Tarkastamaton luonnonvarainen 
riista

Valtioneuvoston asetus eräistä elintar-
viketurvallisuusriskeiltään vähäisistä 
toiminnoista. Saatavilla: 

https://www.finlex.fi/fi/laki/
alkup/2021/20210318

https://www.finlex.fi/fi/laki/
alkup/2023/20230746

Teurastustoiminta ja 
lihantarkastus

Riista alkutuotannon tuotteena

https://metsastajaliitto.fi/metsastajalle/jasenpalvelut/koulutukset
https://www.oivahymy.fi
https://aitojamakuja.fi/suoramyynti/
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16049.pdf
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/teurastustoiminta/lihantarkastus/tarkastamaton-luonnonvarainen-riista/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/riista2/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/riista2/riista-alkutuotannon-tuotteena/


OMAVALVONTA –ESIMERKKIMALLI

Omavalvonta on kunkin toimijan oman toi-
minnan riskinhallintajärjestelmä, johon toimija 
kuvaa toimintaan liittyvät elintarviketurvalli-
suusriskit sekä kuinka niitä toiminnassaan hal-
litsee. Lisäksi omavalvontasuunnitelma sisältää 
usein käytännön työohjeita, kuten puhtaanapi-
dolle ja henkilökunnan perehdyttämiselle.

Omavalvonta sisältää seuraavat asiat:

1) Lahtivajan toiminta ja tuotteet
Mitä lahtivajassa käsitellään ja leikataan (eläin-
laji(t))?
Kuinka laajaa toiminta on (myyntimäärä/eläinla-
ji vuodessa, myyntikanavat ja myyntialue)?
Myydäänkö liha tuoreena vai jäädytettynä ja mi-
ten pakattuna?

2) Lihan käsittelyprosessi
Eläin saapuu lahtivajalle nylkemättömä-

nä. Miten nylkeminen tehdään ja missä tilassa? 
Nylkemisen jälkeen ruho jäähdytetään ja liha 
raakakypsytetään. On tärkeää seurata ja kirjata 
jäähdytyksen sekä raakakypsytyksen lämpöti-
loja. Raakakypsytyksen jälkeen liha leikataan ja 
pakataan. 

Kerrotaan, miten liha leikataan ja pakataan 
hyvää hygieniaa noudattaen. Jos liha myydään 
tuoreena, seurataan ja kirjataan muistiin kyl-
mävaraston lämpötilaa (enintään 6 °C). Jos liha 
jäädytetään tai pakastetaan, seurataan ja kirja-
taan muistiin pakastimen lämpötilaa (-18 °C tai 
kylmempi). 

Lihan kuljetus asiakkaalle: miten kylmäketjun 

katkeamattomuudesta varmistutaan vrt. lämpö-
tilanhallinta? Miten auton ja kuljetuslaatikoiden 
siisteydestä huolehditaan? Minkälaisia kuljetus-
laatikoita käytetään? Miten pitkiä ovat kuljetus-
matkat? jne.

3) Puhtaanapito ja jätehuolto
Kerrotaan, mitä siivotaan (lattiat, kylmiöt,

työpöydät jne.), kuinka usein, millä välineillä ja 
pesuaineilla? Missä siivousvälineitä säilytetään? 
Erityisen tärkeää on kuvata toimintojen ajalli-
sesta erottamisesta johtuvat siivoustoimenpi-
teet, kuten lihan leikkaaminen ja pakkaaminen 
samassa tilassa kuin eläimen nylkeminen.

• Miten jätteitä lajitellaan (paperi, metalli,
lasi, biojäte)? Kuinka usein jäteastiat tyhjenne-
tään ja kuka tyhjentää? Missä jäteastiat säilyte-
tään? Miten eläinperäiset jätteet käsitellään?

4) Tilojen ja laitteiden kunnossapito
Miten huolehditaan siitä, että tilat ja laitteet

pysyvät kunnossa? Huoltotoimenpiteiden ku-
vaus.

5) Haittaeläintorjunta
Miten estetään haittaeläinten pääsy elintarvi-

kehuoneistoon (esim. jyrsijät, kärpäset)? Kuinka 
usein pyydykset tarkastetaan, tyhjennetään ja 
huolletaan?

6) Opastus ja hygienia
Miten metsästäjät opastetaan noudattamaan

hyvää elintarvikehygieniaa omavalvonnan mu-

kaisesti? Kuka on vastuussa ja miten perehdyt-
täminen käytännössä järjestetään?

7) Henkilökunnan hygieniaosaaminen
Osaamisvaatimukset kun työskentelypäiviä

on kertynyt yhteensä 3 kk. Hygieniapassi vaadi-
taan kaikilta, jotka käsittelevät pakkaamatonta 
riistan lihaa tai vaihtoehtoisesti jokainen käsit-
telijä suorittaa metsästäjien terveys- ja hygienia-
koulutuksen

8) Henkilökunnan terveydentila (helposti pi-
laantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita käsit-
televät henkilöt)

Lihan käsittelijät eivät saa osallistua sairaina 
töihin.

9) Jäljitettävyys ja takaisinvedot
Säilytetään paikalliseen vähittäismyyntiin

myytyjen lihaerien lähetyskuitit. Kuitteja tulee 
säilyttää vähintään yhden vuoden ajan.

Miten toimitaan tuotteen takaisinvetotilantees-
sa? 

Toimijan velvollisuutena on poistaa elintar-
vike markkinoilta (takaisinveto), kuten niistä ra-
vintotoista, joihin lihaa on toimitettu.
Takaisinvedosta tulee ilmoittaa elintarvikeval-
vontaviranomaisille (kunta ja Ruokavirasto). 
Tarvittaessa kuluttajille tulee ilmoittaa tuotteen 
virheestä ja takaisinvedon syystä sekä tuottei-
den palauttamistavasta (esim. palauttamisesta 
ostopaikkaan).
Ruokaviraston sivuilta löytyvät takaisinvetolo-
make ja täyttöohje. 

10) Lämpötilanhallinta helposti pilaantuvien
kylmänä säilytettävien elintarvikkeiden

Lämpötilavaatimukset ja sallitut poikkeamat
Miten varmistutaan siitä, että liha pysyy riittävän 
kylmänä (lämpötilojen mittaaminen)?

Miten lämpötilanhallinnan seurantaa ja kirjanpi-
toa tehdään? 
Jos lämpötila nousee liian korkeaksi, mitkä ovat 
korjaavat toimenpiteet?

11) Tuotteiden mikrobiologinen ja kemiallinen
turvallisuus

Mitä näytteitä tulee ottaa ja kuinka usein? Pin-
tapuhtausnäytteitä voi tehdä esimerkiksi Hygicul-
tin avulla. Pintapuhtausnäytteitä on hyvä ottaa 
säännöllisin väliajoin pesun jälkeen työskentely-
pinnoista ja välineistä. Näin varmistutaan esimer-
kiksi pesutoimenpiteiden riittävyydestä.

12) Pakkausmerkinnät
Minkälaiset pakkausmerkinnät tuotteissa tulee

olla? Riistan lihan myyntipakkauksissa tulee olla 
pakkausmerkinnät:

• eläinlaji
• sisällön paino ja tuotenimi
• säilyvyysaika
• säilytysohje (lämpötila)
• tarvittaessa maininta jäädytetty/

pakastettu tuote
• toimijan yhteystiedot

Pakkausmerkinnät tulee olla sekä kuluttaja- 
että vähittäismyyntipakkauksissa. Tuoretta li-
haa voi myydä myös irtona, jolloin se katsotaan 
käärityksi.

13) Vierasesineet
Miten estetään vierasesineiden pääsy tuottei-

siin?

14) Talousveden laadun hallinta
Käytetäänkö vesilaitoksen vai oman kaivon

vettä? Miten talousveu.den laatua tarkkaillaan 
(aistinvarainen arviointi ja mikrobiologiset tutki-
mukset)?

Tämä ohje auttaa mallikysymysten avulla ilmoitetun elintarvikehuoneiston 
(lahtivaja) omavalvonnan tekemisessä. Epäselvissä tilanteissa kannattaa kään-
tyä oman kunnan elintarvikevalvonnan puoleen.
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Liite I – Malli koulutetun henkilön ilmoituksesta luonnonvaraisen riistan alustavasta 
tarkastuksesta 

Ilmoituksen numero: 

KOULUTETUN HENKILÖN ILMOITUS LUONNONVARAISEN RIISTAN ALUSTAVASTA 
TARKASTUKSESTA 

1. Koulutetun henkilön tiedot
Koulutetun henkilön nimi Puhelinnumero 

Postitusosoite Postinumero ja postitoimipaikka 

2. Alustavan tarkastuksen tiedot
Eläinlaji  Tappamispäivämäärä, –aika ja –paikkakunta  

Ruhossa havaitut muutokset 
 Ei havaittu muutoksia suolistossa, sisäelimissä tai ruhossa  

Eläimen käyttäytyminen 
 Ei havaittu epänormaalia käyttäytymistä

Ympäristön saastuminen 
 Ei epäilystä ympäristön saastumisesta 

3. Luonnonvaraisen riistan toimittaminen lihantarkastukseen
Riistan käsittelylaitos johon riista toimitetaan Toimittamispäivämäärä 

Paikka ja päiväys Allekirjoitus ja nimenselvennys 

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004 

Koulutetun henkilön alustavassa tarkastuksessa mahdollisesti havaitsemat muutokset tai muut 
elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat seikat, esimerkiksi lyijyluotien käyttö:  
…………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………
……………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………
………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………… 



LIITE II Mallilomake: lihantarkastukseen toimitettavan luonnonvaraisen riistan mukana 
toimitettavat tiedot  

ASIAKIRJA LIHANTARKASTUKSEEN TOIMITETTAVASTA LUONNONVARAISESTA RIISTASTA 

Metsästäjän tiedot 

Metsästäjän tai metsästysseuran nimi ……………………………………………………... 

Osoite ……………..…………………………………………………………………………… 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ……………………………………... 

Vastaanottaja 

Vastaanottavan laitoksen nimi ……………………………………………………………… 

Osoite …………………………………………………………………………..…………….. 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ……………………………………... 

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta 

Riistaeläinlaji(t)………………………………………………………………………………… 

Määrä …………………………...……………………………………………………………... 

Pyyntipäivä…………………………..Kellonaika ……………………………………………. 

Pyyntipaikkakunta…………………………………………………. 

Mahdolliset tiedot eläimen epäillystä sairaudesta, havaituista suolistomuutoksista ja 
muista elintarviketurvallisuuteen vaikuttavista seikoista, esimerkiksi lyijyluotien 
käyttö. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 

Toimituspäivämäärä……………………………….. 

Myyjän allekirjoitus…………………………………. 



LIITE III Mallilomake: Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan toimittaminen 
vähittäisliikkeisiin  

ASIAKIRJA TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHAN TOIMITTAMISESTA 
PAIKALLISIIN VÄHITTÄISLIIKKEISIIN 

Myyjä 

Metsästäjän tai metsästysseuran nimi ……………………………………………………... 

Rekisteröidyn elintarvikehuoneiston osoite 

……………..…………………………………………………………………………………………………… 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ……………………………………... 

Vastaanottaja 

Elintarvikehuoneiston nimi ………………………………………………………………….. 

Osoite …………………………………………………………………………..…………….. 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ……………………………………... 

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta 

Riistaeläinlaji(t)………………………………………………………………………………… 

Määrä …………………………...……………………………………………………………... 

Pyyntipäivä………………………….. Kellonaika ……………………………………………. 

Pyyntipaikkakunta…………………………………………………. 

Toimituspäivämäärä…………………………………………………… 

Myyjän allekirjoitus…………………………………………………….. 



LIITE IV Mallilomake: Alkutuotannon tuotteiden toimittaminen vähittäisliikkeisiin 

ASIAKIRJA ALKUTUOTANNON TUOTTEIDEN TOIMITTAMISESTA PAIKALLISIIN 
VÄHITTÄISLIIKKEISIIN 

Myyjä 

Metsästäjän tai metsästysseuran nimi ……………………………………………………... 

Osoite ……………..…………………………………………………………………………… 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ………………………… …………... 

Vastaanottaja 

Elintarvikehuoneiston nimi …………………………………………………… …………….. 

Osoite …………………………………………………………………………..…………….. 

Postinumero ……………………… Postitoimipaikka ………………………… …………... 

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta 

Riistaeläinlaji(t)………………………………………………………………………………… 

Määrä …………………………...……………………………………………………………... 

Pyyntipäivä…………………………..Kellonaika ……………………………………………. 

Pyyntipaikkakunta…………………………………………………. 

Toimituspäivämäärä……………………………….. 

Myyjän allekirjoitus…………………………………. 




