
Metssealiha käitlemisel tuleb järgida Komisjoni rakendusmääruses (EL) nr 2023/594, 
millega kehtestatakse sigade Aafrika katku tõrje erimeetmed, sätestatud nõudeid.  
 
 
Sigade Aafrika katku (edaspidi SAK) leviku riski vähendamise eesmärgil on rakendusmääruses 
sätestatud erinõuded metssealiha käitlemisele. 
 
I, II või III taseme piirangutsoonis kütitud metssigade liha käitlev ettevõte ning I, II või III 
taseme piirangutsoonis asuv metssealiha käitlev ettevõte peab olema Põllumajandus- ja 
Toiduameti (edaspidi PTA) poolt määratud. Määramiseks peab ettevõte esitama PTA-le 
taotluse ja metssealihaga kaasneda võiva SAK leviku riski maandava käitlemise tegevusjuhise. 
PTA ametnik hindab esitatud andmeid ja väljastab otsuse ettevõtte määramise kohta. Määratud 
ettevõtted kantakse loetellu ja loetelu avalikustatakse PTA kodulehel. 

I taseme piirangutsoonis kütitud metssigade liha on lubatud käidelda Eestis: 

 teavitatud väikeses koguses ulukiliha käitlemise ettevõttes ja  
 tegevusloaga ulukite töötlemise ettevõttes. 

 
Kütitud metsseakere ettevõttesse saatmisel peab metsseakerega kaasas olema esmakontrolli 
kohta vormistatud deklaratsioon ja labori SAK uuringu negatiivne uurimistulemus. Peale 
ulukite töötlemise ettevõttes läbiviidud lihakontrolli märgistab veterinaarjärelevalve ametnik 
inimtoiduks kõlblikuks tunnistatud metssearümba kolmnurkse tervisemärgiga. Metssealiha 
edasisel käitlemisel märgistab käitleja metssealiha ja tooted kolmnurkse 
identifitseerimismärgiga.  
 
Alates 17. märtsist 2024 tuleb kolmnurkne identifitseerimismärk asendada ovaalse 
identifitseerimismärgiga, millel on kaks täiendavat diagonaalset paralleelset joont.  
 
Kui I taseme piirangutsoonis kütitud metssea liha läbib SAK riske maandava töötluse, 
märgistatakse toode ovaalse identifitseerimismärgiga ja toote turustamisel piiranguid ei ole.  

SAK riske maandavad lihatöötlused on alljärgnevad: 

 Kuumtöötlemine hermeetiliselt suletud mahutis, et saavutada Fo (1) väärtuseks vähemalt 
3, 

 Kuumtöötlemine sisetemperatuurini 80 0C, 
 Eelnevalt konditustatud ja rasvatustatud liha kuumtöötlemine nii, et selle 

sisetemperatuur oleks vähemalt 70 0C  vähemalt 30 minuti vältel, 
 Hermeetiliselt suletud mahutis vähemalt 60 0C juures vähemalt 4 tundi, 
 Kondita liha loomulik kääritamine ja laagerdamine: vähemalt 9 kuud, et saavutada aw 

väärtus kuni 0,93 ja pH väärtus kuni 6. 

(1) Fo on välja arvutatud surmav toime bakterieostele. Fo väärtus 3 tähendab, et toote kõige 
külmemat kohta on piisavalt kuumutatud, et saavutada sama surmav toime nagu 121 0C  
juures kolmeminutilise kiire kuumutamise ja jahutamise vältel. 



II ja III taseme piirangutsoonis kütitud metsseakere on lubatud käidelda Eestis II ja III taseme 
piirangutsoonis asuvas tegevusloaga ulukite töötlemise ettevõttes. Kütitud metsseakere 
ettevõttesse saatmisel peab metsseakerega kaasas olema esmakontrolli kohta vormistatud 
deklaratsioon ja labori SAK uuringu negatiivne uurimistulemus. Peale lihakontrolli märgistab 
veterinaarjärelevalve ametnik inimtoiduks kõlblikuks tunnistatud metssearümba 
kasutuspiiranguga tervisemärgiga (ovaal ristiga).  

II ja III taseme piirangutsoonis kütitud metssigade liha peab läbima määratud ettevõttes SAK 
riske maandava töötluse ning saadud toote märgistab käitleja ovaalse identifitseerimismärgiga. 
Ovaalse identifitseerimismärgiga märgistatud toote turustamisel piiranguid ei ole.  

II ja III taseme piirangutsoonis kütitud metssealt pärit värske liha müük on keelatud. 

 

Viimati uuendatud 07.11.2023 

 

 

 

 

 


