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Frågan handlar om möjligheten 
att sälja obehandlad dryckes-
mjölk underställd  ett kontroll-
system för livsmedelssäkerhet 

vilket skiljer sig från dagens system 
där obehandlade mjölk, upp till 
70 liter per vecka, får säljas direkt 
från gården utan krav på anpassade 
kontroller. Sedan 2013 har frågan om 
obehandlad dryckesmjölk diskuterats 
och belysts på Særimner med 
ambitionen att ta ett steg framåt varje 
gång. Steg framåt tog Åsa Lagerstedt 
Norberg från Livsmedelsverket som 
meddelade att de vill ha in förslag 
från mjölkproducenter hur de skulle 
vilja att försäljning av obehandlad 
dryckesmjölk ska se ut, till exempel 
vilka kontroller som behövs. 

– Vi behöver hjälp från er, vi be-
höver veta hur mjölkproducenternas 
drömscenario ser ut och vi behöver 
det skriftligt, säger Åsa och förklarar 
att det annars är svårt för dem att 
driva sitt projekt på rätt sätt. 

Det Livsmedelsverket vill veta 
är: vad är större mängder, hur ska 
kontrollen se ut och vem ska sköta 
den, försäljningen, vad krävs? 
Behöver kontrollmyndigheten 
bytas från länsstyrelserna till 
Livsmedelsverket? I sådana fall 
behövs ett regeringsuppdrag från 
politiskt håll, poängterade Åsa. 

Livsmedelsverket kommer även 
att lyssna på branschorganisationer-
na och hit räknar de även Eldrimner. 

FÖR ATT BELYSA FRÅGAN djupare 
utifrån fördelar, risker och vad 
forskningen säger var Anna Catharina 
Berge inbjuden. Hon har tidigare 
arbetat på Livsmedelsverket och 
Raw Milk Institute (RAWMI) men 
är nu verksam som oberoende 
veterinärkonsult. Hennes arbete 
har mer och mer kommit att handla 
om just den obehandlade mjölken. I 
det ämnet arbetar hon i hela Europa 
tillsammans med professor Ton Baars 
(som gästade Særimner 2015). 

ATT DRICKA OBEHANDLAD mjölk 
är inget nytt, det har vi gjort i tusen-
tals år. Det är bara under de senaste 
hundra åren som mjölken pastörise-
rats. 

LIVSMEDELSVERKET 
FRÅGAR EFTER DINA 
DRÖMMAR
DISKUSSIONERNA OM KOMMERSIELL FÖRSÄLJNING 
AV OBEHANDLAD DRYCKESMJÖLK UNDER KON-
TROLLERADE FORMER FORTSÄTTER. ÄVEN UNDER 
ÅRETS SÆRIMNER DISKUTERADES FRÅGAN.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Stéphane Lombard
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Vi behöver hjälp från er, vi behöver 
veta hur mjölkproducenternas 

drömscenario ser ut

Pastöriseringen gjorde intåg på grund 
av tuberkulosepidemin och en urba-
nisering som innebar långa transpor-
ter och problem med kylning. På så 
vis blev sjukdomar förknippade med 
obehandlad, opastöriserad mjölk. 
Pastöriseringen var egentligen en 
tillfällig lösning som i vissa länder 
blev permanent, eftersom det finns 
fördelar som längre hållbarhet och 
möjlighet till storskalig produktion 
och försäljning. Man skulle kunna se 
pastöriseringen som Lady Eve Bal-
four, som jobbade med tuberkulos-
kontrollprogrammet, uttryckte det 
på 1940-talet: ”Pastöriseringen är ett 
erkännande av misslyckande. Målet 
bör vara att sluta med detta system så 
snabbt som möjligt eftersom sjuka kor 
och smutsiga metoder kan undvikas.” 

Visserligen minskade dödlighet i in-
fektionssjukdomar drastiskt under 
1900-talet, men idag står vi inför en 
massiv ökning av metaboliska och im-
munitetsrelaterade sjukdomar såsom 
astma och allergier, snarast att likna 
vid en astmaepidemi. Och vi vet inte 
hur vi ska tackla detta. 

– Det enda som finns klarlagt är 
att obehandlad mjölk kan minska 
allergier och astma. Framförallt om 
den ges till spädbarn och havande 
kvinnor, stick i stäv mot vad vi fått lära 
oss. I en studie var den reducerande 
effekten två till fyra gånger så stor, 
säger Catharina.

IDAG BÖRJAR MAN se tecken på att 
den pastöriserade mjölken i sig kan 
vara en faktor i uppkomsten av astma- 
och allergisjukdomar. 

Vid pastörisering förändras mjölk-
proteinerna vilket kan framkalla 
allergiska reaktioner.

Det är svårt att få forskningsre-
surser till detta område men det finns 
tolv studier gjorda över hela Europa 
som visar på den allergireducerande 
effekten av obehandlad mjölk. Catha-
rina presenterade bland annat en stu-
die (Abbring et al., 2019) som gjordes 
på barn under 3,5 år som var multi-
allergiska. Barnen fick genomgå en 
typ av sensibilisering där de utsattes 
för ökade doser av obehandlad mjölk 
samt pastöriserad mjölk. Det visade 
sig att barnen kunde tolerera en viss 
mindre mängd, 50 milliliter per dag – 
högre dos testades inte – av obehand-
lad mjölk jämfört med enbart knappt 
9 milliliter pastöriserad mjölk för en 
av åldersgrupperna. 
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INTRESSANTA är de bilder Catharina 
visar från äldre hälsokampanjer om 
den råa mjölkens fördelar, det kan 
vara bra att påminna sig om att synen 
på obehandlad/opastöriserad mjölk 
har varierat genom åren. Kommer 
månne den obehandlade mjölken att 
igen lanseras som något som är bra 
för hälsan? Det pågår i alla fall en slags 
pånyttfödelse för den råa mjölken 
på flera håll, bland annat i USA. Men 
konsumtionen av obehandlad mjölk 
ökar även i runtom i Europa, något 
som spridit sig snabbt tack vare 
sociala medier. En av anledningarna 
är en upplevd hälsoeffekt. I en 
konsumentstudie på vuxna i USA 
och Nederländerna, gjord av Ton 
och Catharina, upplevde samtliga en 
ökad hälsa efter ett par månaders 
konsumtion av obehandlad mjölk 
(peer reviewed publikationer finns). 

DRYCKESMJÖLK SOM INTE är pas-
töriserad måste vara mycket ren, re-
kommendationen är att den ska kylas 
inom en timme efter mjölkning och 
drickas upp inom en vecka. Då dagens 
bönder och mjölkare vuxit upp med 
pastörisering saknas många gånger 
kunskap om hur man framställer 
en riktigt ren mjölk för obehandlad 
dryckeskonsumtion. Det krävs helt 
enkelt utbildning om hur man kan mi-
nimera alla sina risker. 

I ENGLAND HAR KONSUMTIONEN 
av obehandlad dryckesmjölk 
formligen exploderat och nyligen 
har en organisation för producenter 
startats, Raw Milk Producers 
Association (RMPA). De samordnar 
producenterna, samarbetar med 
livsmedelsmyndigheter, utbildar 

etcetera. Tillsammans med Food 
Safety Authorithies (FSA, motsvarar 
vårt Livsmedelsverk) har ett nytt 
säkerhetssystem utvecklats vilket 
bygger på HACCP, GMP, SSOP 
(Sanitation Standard Operating 
Procedures) och innefattar ett 
utbildningsprogram som Catharina 
och Ton utvecklat. Förutom 
workshops ingår väglednings- 
och informationsböcker inom 
biosäkerhet, faror med obehandlad 
mjölk, fördelar med obehandlad 
mjölk, produktionssäkerhet, mjölkens 
historia och konsumentinformation. 
Även FSA har deltagit i workshops 
eftersom de är medvetna om att 
produktion av en hygienisk säker 
mjölk är ett gemensamt mål. 

Tillsynen utövas av den regionala 
myndigheten för livsmedelssäkerhet 
som även registrerar produktionen 
och godkänner verksamheten. De ut-
för en årlig inspektion, kontrollerar 
livsmedelssäkerhetsplaner och regel-
bunden provtagning (koliforma och 
total antal bakterier, Salmonella, Cam-
pylobacter, E. coli, O157:H7, Listeria 
samt TBC). 

– ATT FRAMSTÄLLA hygienisk och 
säker mjölk handlar inte bara om 
hur du mjölkar utan om hela produk-
tionssystemet, att skydda djuren mot 
smittsamma sjukdomar är väldigt 
viktigt för att säker mjölk, säger Ca-
tharina. 

Mejerikonsulten Ivan Larcher 
berättar att det i Frankrike alltid har 
varit tillåtet att sälja obehandlad 
dryckesmjölk men däremot är det 
inte vanligt att dricka mjölk, istället 
äter man ost! Men även om det inte är 
vanligt finns ett kontrollsystem. Detta 

system är enkelt, det som officiellt 
krävs finns på ett tvåsidigt dokument. 
Som producent kan man göra en 
digital registrering där man beskriver 
sin mjölkproduktion, antal kor med 
mera. Sedan kommer inspektörer 
på besök för att kontrollera lokaler, 
mjölkningsmetoder, vatten och foder-
system. De provtar mjölken men 
gör även besättningsprover. Vidare 
provtagning liknar den i England.

CATHARINA GAV även tips i det 
praktiska säkerhetsarbetet. Till hjälp 
i det egna HACCP-arbetet finns ett 
enkelt system för labb-kontroller 
på gården, så kallat ”Test and hold”. 
Med dessa kan varje dags mjölk 
kontrolleras för antal bakterier 
och koliforma bakterier. Dessa 
analyser ger producenten värdefull 
information och god kontroll till och 
med innan försäljning av mjölken. 
Riktlinjer för gränsvärden ligger 
på mindre än 3 000 bakterier 
per milliliter (odlade bakterier ej 
scannade) och 10 koliformer per 
milliliter. Dessa nivåer har visat sig 
ge en säkerhet mot patogener enligt 
engelska studier.  

Att utarbeta rutiner är viktigt och 
ingår i GMP. Ett exempel på en god 
rutin kan vara att alltid hänga upp 
mjölkfiltren för att  se om de är rena. 
Det är också viktigt att dokumentera 
och standardisera (SSOP). Förbered 
för att det kan bli trubbel och ha en 
plan för det. Målet är att bygga upp 
ett säkerhetssystem som minimerar 
riskerna. 

– Det är fullt möjligt att göra sys-
tem som producerar säker obehand-
lad mjölk, försäkrar Catharina med 
emfas. //

I diskussionen på Særimner 2017 gav Jan 
Sjögren, Livsmedelsverket, beskedet att 
de skulle se över möjligheterna att sälja 
mer än de tillåtna 70 litrarna per vecka. 
De ville titta närmare på hur man kan 
hitta sätt och metoder att säkerställa den 
hygieniska kvaliteten samt utvärdera 
nuvarande lagstiftning och hur andra 
länders system ser ut. 

LÄGESRAPPORT SÆRIMNER 2019:
•	 85 mjölkproducenter är registrerade 

på länsstyrelserna för försäljning av 
obehandlad mjölk direkt från gården. 

•	 En revision av länsstyrelsernas 
kontroll av dessa gårdar pågår under 
2019.

•	 En inventering av andra EU-länders 
lagstiftning och erfarenheter görs 
hösten 2019 i ett samarbete med 
Nederländerna.

Du som har tankar kring hur ett 
system för försäljning av obehandlad 
dryckesmjölk skulle kunna fungera 
eller har synpunkter kring efterfrågan 
på obehandlad mjölk och liknande kan 
kontakta Birgitta Sundin på Eldrimner 
birgitta@eldrimner.com,  010-225 33 74.
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