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Ohjeistus karhun lihan ja osien myyntiin seka karhunruhojen kasittelyyn

Suomen ymparistdkeskuksen (SYKE) ohjeet karhun lihan ja osien myyntilupien (EU-todistus)
hankkimisesta toimitetaan kaikille poikkeuslupien saajille Suomen riistakeskuksen poikkeuslupa-
paatosten yhteydessa tai sahkopostitse. Poronhoitoalueen kiintiometsastyksen osalta nama ohjeet
toimitetaan kaatajalle Suomen riistakeskuksesta sahkdpostilla saalisiimoituksen vastaanottamisen
jalkeen. Lisaksi kaikki karhunlihan ja osien myyntiin liittyvat ohjeet 10ytyvat seka SYKEn etta Suomen
riistakeskuksen verkkosivuilta:

e https://www.ymparisto.fi/cites/karhujailves
e https://riista.fi/metsastys/saaliin-kaupallinen-hyodyntaminen/

Niilla, jotka eivat aiemmin ole saaneet karhua saaliiksi, tai ovat myymassa karhua ensimmaista kertaa,
voi olla kysyttavaa ruhonkasittelyyn ja myyntiin liittyen ohjeistuksista huolimatta. Taman ohjekirjeen
(péivitetty 11.6.2021) tarkoitus on koota yhteen keskeisimmat ohjeistukset sekd karhun lihan ja osien
myynnin etta karhun lihan kasittelyn osalta.

Kun kyse on myyntiluvan hakemisesta karhun lihan tai osien myynnille, voi tiedustelut ohjata suoraan
SYKEn CITES-lupatoimistoon cites@syke.fi tai p. 0295 251 000 (SYKEn vaihde). SYKE ohjeistaa
metsastajia myyntilupien (EU-todistus) hankkimisessa karhun lihan ja osien myyntiin. Ohjeet
myyntiluvan hakemiseen loytyvat myos SYKEnN verkkosivulta https://www.ymparisto.fi/cites/karhujailves
otsikon Suomessa metséstetyn karhun ja ilveksen lihan ja osien myynti alla. Sivulla on SYKEn
ohjekirjeet karhunmetsastajille seka esitaytetyt hakemuslomakkeet.

Kun kyse on poikkeusluvan tai alueellisen Kiintion nojalla saadun saaliin_todistuksen hakemisesta
(tarvitaan myyntilupahakemuksen liitteeksi), tiedustelut voi ohjata siihen Suomen riistakeskuksen
aluetoimistoon, jonka alueelle poikkeuslupa on mydnnetty tai poronhoitoalueen karhusaaliin osalta
osoitteeseen raportointi@riista.fi. Todistusta haetaan vapaamuotoisesti. Lisatietoja saalistodistuksien
osalta antaa tarvittaessa erikoissuunnittelija Harri Norberg, p. 029 431 2115.

Luonnonvarakeskus LUKE ohjeistaa naytesaatteessaan seuraavasti:

Mikali karhu toimitetaan riistan kasittelylaitokseen lihantarkastusta ja myyntia varten, metsastajan ei
tule itse ottaa naytteitd. Riistan kasittelylaitoksia on pyydetty toimittamaan tutkimuksen tarvitsemat
naytteet. Metsastajaa pyydetdan tassa tapauksessa lahettdmaan kaatolomake seka trikiinitutkimuksen
tulos LUKEN suurpetotutkimukselle Taivalkoskelle. Huomio! On erityisen suositeltavaa, etta metsastaja
teettaa trikiinitutkimuksen Ruokaviraston hyvaksymassa laboratoriossa, vaikka lihat tulisivatkin omaan
kayttédon. LUKE ei teeta trikiinitutkimusta.

LUKEN saate ja naytteenotto-ohjeet on toimitettu kaikille poikkeusluvansaajille ja poronhoitoalueen
karhunkaatajille. Naytteenotto-ohje lahetysohjeineen 16ytyy myds Suomen riistakeskuksen sivuilta:

e https://riista.fi/metsastys/saalisiimoitukset/karhunayte/

Ruokaviraston sivuilta 16ytyy ohjeet luonnonvaraisen riistan lihantarkastukseen (virkaelainlaakari suorit-
taa) ja rekisteri hyvaksytyista elintarvikehuoneistoista eli mm. liha-alan laitoksista seka ohje Luonnon-
varaisen riistan lihan kasittelysta ja lihan toimittamisesta myyntiin:

e hitps://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/luonnonvaraisen-
riistan-lihantarkastus/

e https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-
aloittaminen/elintarvikehuoneistot/hyvaksytyt-elintarvikehuoneistot/

e https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/
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Trikiinitutkimuksen osalta luettelo hyvaksytyista laboratorioista (ja Ruokaviraston lahetelomake) 16ytyy
niin ikdan Ruokaviraston sivuilta:

https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-

laboratoriot/trikiinilaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-

lomakkeet/laboratorion-ohjeet-lahetteet/elaintautitutkimukset/luonnonvaraiset-elaimet/lab-
1039-lahete trikiinitutkimus.pdf

Ruokavirasto on antanut ohjeen riistan lihan kasittelysta ja lihan toimittamisesta myyntiin:

Ohjeessa on selitetty, miten luonnonvaraisen riistan ruhon tai lihan kanssa menetelldadn missakin
tapauksessa: toimitetaanko lihaa laitokseen jalostettavaksi, toimitetaanko sita vahittaismyyntiin
(=kauppaan tai ravintolaan) vai myydaanko sita suoraan kuluttajalle. Ao. ohje ohjeistaa vain elintarvike-
hygieeniselta kannalta. Ohjeen mukaan:

Metsastaja voi myyda tai luovuttaa karhunlihaa suoraan kuluttajalle ilman lihantarkastusta
(SYKEn myontama myyntilupa oltava lihaa myytaessa). Talldin ruho on kuitenkin tutkittava
trikiinien varalta. Naytteen ottaa metsastaja ja toimittaa sen hyvaksyttyyn laboratorioon.
Naytteeksi otetaan kaksi n. 25 gramman suuruista palaa palleasta, poskilihaksesta tai kielesta.
Karhunlihaa ei saa myyda tai luovuttaa ennen negatiivisen tuloksen saamista. Linkki listaan
trikiinitutkimuksia tekevista laboratorioista 16ytyy tasta ohjeesta.

Silloin kun lihaa myydaan muualle kuin suoraan kuluttajalle, sille on tehtava lihantarkastus.
Lihantarkastuksen voi tehda vain virkaeléinléékaéri riistan kasittelylaitoksessa. Virkaelainlaakari
on riistan kasittelylaitoksen tarkastuselainlaakari. Riistan kasittelylaitos on paikka, jossa
luonnonvaraista riistaa loppuunteurastetaan eli se on ns. riistateurastamo. Muita riistan lihan
teurastuksen jalkeisia kasittelypaikkoja on jossain vaiheessa virheellisesti nimitetty riistan
kasittelylaitoksiksi, mutta nyt se siis tarkoittaa teurastamoa. Karhun ruho voidaan tarkastaa vain
riistan kasittelylaitoksessa tai sellaisessa poroteurastamossa, joka on hyvaksytty karhun
teurastamiseen. Kaikki tarvittava naytteenotto, myés trikiininaytteen, tapahtuu riistan kasittely-
laitoksessa ja naytteenotto kuuluu lihantarkastukseen. Linkki hyvaksyttyihin laitoksiin [16ytyy niin
ikdan tasta ohjeesta.

Lihantarkastuksessa eldimen pitda olla kokonainen siten, etta kaikki osat voidaan tarvittaessa
tarkistaa ja tiedetdan, etta ne ovat samasta eldimestd. Ruhon mukana tulee olla paa, kaikki
rintaontelon elimet (keuhkot ja sydan) seka vatsaontelon elimistd maksa, munuaiset ja perna.
Karhun saa siis suolistaa ja veren laskea pyyntipaikalla.

Karhut ja hylkeet voidaan toimittaa riistan kasittelylaitokseen myos nyljettyina, jolloin vuota jaa
metsastajalle.

Nykyaan voi metsastysseurassa olla myOs koulutettu henkild (suorittanut Ruokaviraston
hyvaksyman hygienia- ja terveyskoulutuksen), joka voi tehdad maastossa elinten tarkastuksen.
Han voi tutkia sisaelimet ja jos ei huomaa mitdan poikkeavaa, elimet voi jattda kaatopaikalle.
Paa ja pallea pitda kuitenkin olla karhun ruhossa aina lihantarkastukseen tuotaessa.

o https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/teurastamot/patevyysvaati
mukset/metsastajien-hygienia--ja-terveyskoulutus/

Jos karhun lihaa halutaan jalostaa lihavalmistelaitoksessa, laitos saa ottaa lihaa vastaan vain toisesta
laitoksesta (teurastamo, riistan kasittelylaitos, poroteurastamo, leikkaamo, toinen lihavalmistelaitos jne.),
mutta ei suoraan metsastajalta.

(tdmé ohjeistus on péivitetty 20.6.2022)
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