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falukorv, vilka innehéller 40-50 % ma-
gert kott och 30-35% fett. Fettet tillsitts
for att fa en bra konsistens. Aven vatten
tillsitts eftersom 20 % av proteinerna
ar vattenldsliga. Snabbhacken anvinds
for att fa en bra konsistens. Produkterna
viarmebehandlas upp till 72 grader.
Korven skall ha en bra konsistens och
det innebér bland annat att det inte
skall droppa ut vatten och fett om man
trycker pé den.

2. Hela virmebehandlade kottbitar,
t.ex. skinkor. I denna grupp anvénds
nitrit som fargdmne, men dven som
smakédmne. Smaken som nitrit ger i den
koka skinkan, ar ofta den smaken man
vill uppna. Det gar dock att minska hal-
ten nitrit och f4 samma effekt. Det gér
att halvera méngden och smaken blir d&
till och med bittre.

3. Lufttorkade produkter

Exempel pa produkter ar isterband och
salami. Dessa produkter &r réa, vilket gor
dem till svara produkter. I produkterna

anvinds 75 % magert kott och resten fett.

Vattnet i produkten skall forsvinna fran
produkten inifran och ut. Det skall vara
sa lite vatten som majligt i utgédngslaget.
Det &r viktigt att vélja bra ravaror. Slak-
ten har betydelse och slakthygienen &r
viktig for att hélla nere bakterierna. Att
gora lufttorkade produkter kan jamforas
med att gora ostar fran opastoriserad
mjolk. Produkterna kan smittas av
EHEC, E-colj, listera med mera.

Om nitrit anvénds i lufttorkade pro-
dukter maste det tillsattas i full méngd
iborjan av processen. Nitriten har da
en himmande effekt pa hirskningen.
Det &r viktigt att ha férskt fett, och lagra
bra med en lag temperatur och en mork
lokal. Startkulturer anvénds i bérjan av
processen och om man far igang start-

kulturen, s behover inte nitrit anvandas.
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Forsaljning av opastoriserad konsumtions-
mjolk i EU — en realitet micHeL Lepace

Det var skricken for tbc som lag bakom
Pasteurs arbete med att ta fram en siker
metod for att producera mjolk. Men idag
har vi en helt annan niva pa hygien och
djurhélsa. Intresset for att aterga till opasto-
riserad mjolk har darfor vixt. Den innehél-
ler massor av goda mjolksyrebakterier som
dar nyttiga, sarskilt for barn och ungdomar!

De goda mot de onda

Michel Lepage betonade i sitt féredrag att
det inte handlar om religids tro utan om vél
underbyggt vetande och forskning nir han
talar for den obehandlade mjolken.

— Manga studier har visat vilka férdelar
for hélsan det &r att fa i sig den mangfald
av mjolksyrebakterier som finns i den
obehandlade mjolken. Den &r bra mot mat-
smaéltningsproblem och har ocksa visat sig
forebygga andtarmscancer. Mjolksyrebak-
terier hjélper till att spjalka upp andra livs-
medel, de kan bygga upp immunforsvaret
och producera skydd mot olika sjukdomar
och allergier.

— I den obehandlade mjolken pagar en
biologisk kamp; de goda bakterierna dédar
de daliga. I stéllet for att pastorisera undgar
man de patogena bakterierna genom att
tillsdtta positiva mjolksyrebakterier.

Intolerans och allergi
Lepage tog ocksa upp att laktosintolerans
och proteinallergi ar tvé helt olika saker.

— Mjolkens socker (laktos) ska kunna
spjélkas; klippas i bitar av enzymet laktas.
Den formagan har vara kroppar fran f6d-
seln, men hos manga forsvinner den nir
vi blir dldre. I den pastoriserade mjolken
finns ingen laktas. Dérfor finns s& ménga
laktosintoleranta i véstvérlden idag. Men
intoleransen behover inte vara for evig tid.
Genom att borja dricka obehandlad mj6lk
i sma mangder kan man fa igang laktaspro-
duktionen igen.

— Det rader en stor begreppsforvirring kring
allergier. Manga som har utslag, andningspro-
blem osv., tros vara mjolkallergiker men deras
symptom visar pa laktosintolerans.

— Proteinallergiker har oftast problem
med komjolk, men séllan med getmjolk.
Tyvirr dr det svarare att komma tillratta
med denna allergi eftersom det inte bara &r
ett enzym som fattas.

Forsaljning

Ska man sélja den obehandlade mjélken
for konsumtion géller tuffare rutiner én om
man ystar av den. Det dr ocksé stor skillnad
pé om man séljer mjolken fran garden eller
via butik.

— Den som &ker till gdrden och koper
mjo6lk har rétt att forgifta sig sjilv, men om
mjolken finns i butik, da &r det producen-
ten och forséljaren som har ansvaret.

For all konsumtionsmjolk géller att den
ska vara fri fran stafylokocker, e-koli och
listeria. I den kan man inte genomféra
samma bakteriekrig mellan onda och goda,
som i den man ystar av. Det blir viktigt hur
man reng6r mjolkmaskin och tankar, hur
man forvarar mj6lken och hur linge man
kan bevara den:

— Tre dagar ar gransen och det ska kon-
sumenten kinna till. Mjolken ska lagras i
kyltank som haller 2- 4 °C. Har man den
i kylskap som haller 8 °C kan den utveckla
bakterier som ger dalig smak, men det ar
inte sa att patogena bakterier utvecklas vid
den temperaturen. Kyla eller frysning &r
inte nagot som i sig dédar mikrober.

Enligt EU:s direktiv betraffande hur man
behandlar opastoriserad mjolk far man
maximalt lagra mjolk fran tvd mjolknings-
tillfdllen.

I manga lander i Europa har forséljningen
av obehandlad mjolk okat. I Frankrike
tjanar man béttre pa att silja obehandlad
mjolk. I Sverige ér det dnnu inte tillatet
att sélja den, men en foréndring &r pa vég.

I Frankrike och andra europeiska ldander
sdljs mjolken fran “stélkossor” ett slags
tankstationer som rymmer 200 liter och
som oftast star utanfor butikerna. Mjolken i
dem maste vara dagsférsk och de ska skotas
mycket noggrant.




