Livsmedelsverket fragar efter dina drommar
Seminarium Obehandlad Dryckesmjolk, Seerimner 2019

Text: Birgitta Sundin

Diskussionerna om en kommersiell férsdljning av obehandlad dryckesmjélk under
kontrollerade former fortsdtter. | Gr kom Livsmedelsverket med en uppmaning till
mjélkproducenterna: Hjélp oss, skriv ned och berdtta hur du vill att en férséljning av
opastdériserad mjélk ska se ut. Beskriv ditt drémscenario.

— Nu ska vi losa detta pa nagot sétt, inleder Bodil Cornell, verksamhetschef pa Eldrimner och
moderator for seminariet.

Med den intentionen satt tog seminariet fart. En viktig utgdngspunkt ar att forsta att det vi har
diskuterar inte ar detsamma som den forsaljning som sker idag, direkt fran garden. Det vi underséker
ar en kommersiell forsaljning understalld ett kontrollsystem for livsmedelssakerhet, vilket innebar att
en fragestallning kring hur stor mangd mjolk som far sdljas inte langre ar aktuell.

Sedan 2013 har fragan om obehandlad dryckesmjolk diskuterats och belysts pa Saerimner med
ambitionen att ta ett steg framat varje gang. Steg framat tog Asa Lagerstedt, Norberg fran
Livsmedelsverket som 6ppnade upp med att de vill ha in forslag fran mjélkproducenter hur de skulle
vilja att en forsaljning av obehandlad dryckesmjolk ska se ut, till exempel vilka kontroller som behovs.

— Vibehover hjalp fran er, vi behover veta hur ert dromscenario ser ut och vi behéver det
skriftligt, sager Asa och forklarar att det annars &ar svart for dem att driva sitt projekt pa ratt
satt.

Livsmedelsverket behover alltsa input fran er producenter, ett guldlage ... ? Féljande fragestallningar
preciserades: Vad ar stérre mangder for er, hur ska kontrollen se ut och vem ska skota den,
forsaljningen, vad kravs? Behover kontrollmyndigheten bytas fran Lansstyrelserna till
Livsmedelsverket? | sddana fall behovs ett regeringsuppdrag fran politiskt hall, poangterade Asa.
Livsmedelsverket kommer dven att hora vad branschorganisationerna har att sdaga och hit raknar de
aven Eldrimner.

(BAKGRUNDS)FAKTA

| diskussionen pa Saerimner 2017 gav Jan Sjogren, Livsmedelsverket beskedet att de skulle se 6ver
moijligheterna att sédlja mer an de tillatna 70 litrarna per vecka. De ville titta ndrmare pa hur man kan
hitta satt och metoder att sdkerstéalla den hygieniska kvaliteten samt utvardera nuvarande
lagstiftning och hur andra landers system ser ut.

Lagesrapport Saerimner 2019:

- 85 mjolkproducenter ar registrerade pa lansstyrelserna for forséljning av obehandlad mjélk direkt
fran garden.

- En revision av Lansstyrelsernas kontroll av dessa gardar pagar under 2019.

- En Inventering av andra EU-landers lagstiftning och erfarenheter gérs hosten 2019 i ett samarbete
med Nederlanderna.




For att belysa fragan djupare utifran fordelar, risker och vad forskningen sager var Anna Catharina
Berge inbjuden. Hon har tidigare arbetat pa Livsmedelsverket och Raw Milk Institute (RAWMI) men
ar numer verksam som oberoende veterinarkonsult. Hennes arbete har mer och mer kommit att
handla om just den obehandlade mjélken. | det amnet arbetar hon i hela Europa tillsammans med
forskaren professor Ton Baars (gdstade Seerimner 2015).

— Att dricka obehandlad mjolk ar ju inget nytt, det har vi gjort i tusentals ar. Det &r bara under
de senaste hundra aren som mjolken pastoriserats.

Pastoriseringen gjorde intag pa grund av tuberkulosepidemin och en urbanisering som innebar langa
transporter och problem med kylning. Pa sa vis blev sjukdomar férknippade med
obehandlad/opastoriserad mjolk. Pastoriseringen var egentligen en tillfallig [6sning som i vissa lander
blev permanent, det finns ju férdelar som langre hallbarhet och méjlighet till storskalig produktion
och forséljning. Man skulle kunna se pastdriseringen som ett erkdnnande av misslyckande, sasom
Lady Eve uttryckte det pa 40-talet:

“Pastériseringen dr ett erkéinnande av misslyckande. Mdlet bér vara att sluta med detta system sa
snabbt som mdéjligt eftersom sjuka kor och smutsiga metoder kan undvikas.” Lady Eve Balfour, 1943,
tuberkulos-kontrollprogrammet.

Visserligen minskade dédlighet i infektionssjukdomar drastiskt under 1900-talet men idag star vi infor
en massiv 6kning av metaboliska och immunitetsrelaterade sjukdomar sasom astma och allergier,
snarast att likna vid en astmaepidemi. Och vi vet inte hur vi ska tackla detta.

— Det enda som finns klarlagt ar att obehandlad mjolk kan minska allergier och astma, dven
oberoende av den sa kallade bondgardeffekten, berattar Catharina. Framférallt om den ges
till spadbarn och havande kvinnor, stick i stdv mot vad vi fatt lara oss. | en studie var den
reducerande effekten 2—4 ganger sa stor.

Idag borjar man se tecken pa att den pastoriserade mjélken i sig kan vara en faktor i uppkomsten av
astma- och allergisjukdomar. Vid pastorisering forandras mjolkproteinerna vilket kan framkalla
allergiska reaktioner.

Det ar svart att fa forskningsresurser till detta omrade men det finns 6ver 12 studier gjorda 6ver hela
Europa som visar pa den allergireducerande effekten av obehandlad mjolk. Catharina presenterade
bland annat en studie (Abbring et al., 2019) som gjordes pa barn under 3,5 ar som var multi-
allergiska. Barnen fick genomga en typ av sensibilisering dar de utsattes fér 6kade doser av
obehandlad mjolk samt pastoriserad mjolk. Det visade sig att barnen kunde tolerera en viss mindre
mangd, 50 milliliter per dag — hogre dos testades inte — av obehandlad mjolk jamfért med enbart
knappt 9 milliliter pastoriserad mjolk fér en av aldersgrupperna.

Intressanta ar de bilder Catharina visar fran dldre hilsokampanjer om den rda mjolkens fordelar, det
kan vara bra att paminna sig om att synen pa obehandlad/opastériserad mjolk har varierat genom
aren. Kommer manne den obehandlade mj6lken att igen lanseras som nagot som &r bra for halsan?
Det pagar i alla fall en slags panyttfodelse for den “raa” mjolken pa flera hall, bland annat i USA. Men
konsumtionen av obehandlad mjolk 6kar dven i runtom i Europa, nagot som spridit sig snabbt tack
vare sociala medier. En av anledningar ar en upplevd halsoeffekt. | en konsumentstudie pa vuxna i
USA och Nederlanderna, gjord av Ton och Catharina, uppelvde samtliga en 6kad hélsa efter ett par
manaders konsumtion av obehandlad mjolk (peer reviewed publikationer finns).

En dryckesmjolk som inte ar pastoriserad maste vara mycket ren, rekommendationen ar att den ska
kylas inom en timme efter mjolkning och drickas upp inom en vecka. Da dagens bonder/mjélkare



vuxit upp med pastorisering saknas manga ganger kunskap om hur man framstaller en riktigt ren
mjolk for obehandlad dryckeskonsumtion. Det kradvs helt enkelt utbildning om hur man kan minimera
alla sina risker.

Sa hur kan vi bérja anvéinda obehandlad mjélk? Vi kan titta pG hur man arbetar i England som
liksom Sverige har en tradition av att dricka mycket mjélk.

| England har konsumtionen av obehandlad dryckesmjélk formligen exploderat och nyligen har en
organisation for producenter startats, Raw Milk Producers Association (RMPA). De samordnar
producenterna, samarbetar med livsmedelsmyndigheter, utbildar etc. Tillsammans med Food Safety
Authorithies (FSA, motsvarar vart Livsmedelsverk) har ett nytt sdkerhetssystem utvecklats vilket
bygger pa HACCP, GMP, SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) och innefattar ett
utbildningsprogram som Catharina och Ton utvecklat. Férutom workshops ingar vaglednings- och
informationsbdcker inom biosdkerhet, faror med obehandlad mjolk, fordelar med obehandlad mjolk,
produktionssikerhet, mjélkens historia och konsumentinformation. Aven FSA har deltagit i
workshops eftersom de ar medvetna om att produktion av en hygienisk saker mjélk ar ett
gemensamt mal.

Tillsynen utdvas av den regionala myndigheten for livsmedelssdakerhet som dven registrerar
produktionen och godkdanner verksamheten. De utfor en arlig inspektion, kontrollerar
livsmedelssdkerhetsplaner och regelbunden provtagning (koliforma och total antal bakterier,
Salmonella, Campylobacter, E. coli, 0157:H7, Listeria samt TBC).

— Att framstélla hygienisk och saker mjolk handlar inte bara om hur du mjélkar utan om hela
produktionssystemet, att skydda djuren mot smittsamma sjukdomar ar valdigt viktigt for att
saker mjolk, sager Catharina.

Vi far dven hora hur det fungerar i Frankrike genom mejerikonsulten Ivan Larcher. Dar har det alltid
varit tillatet att sdlja obehandlad dryckesmjolk men daremot ar det inte vanligt att dricka mjolk —
man ater ost! — men dven om det inte ar vanligt finns ett kontrollsystem. Detta system ar enkelt, det
som officiellt krdvs finns pa ett tvasidigt dokument. Som gardsproducent kan man gora en
registrering pa internet dar man beskriver sin mjolkproduktion, antal kor etc. Sedan kommer
inspektorer pa besok for att kontrollera lokaler, mjélkningsmetoder, vattenforsorjning och
fodersystem. De provtar mjélken men goér dven besattningsprover. Vidare provtagning liknar den i
England.

Catharina gav aven lite tips i det praktiska sdkerhetsarbetet. Till hjalp i det egna HACCP-arbetet finns
ett enkelt och billigt system for labb-kontroller pa garden, sa kallat “Test and hold”. Med dessa test
kan varje dags mjolk kontrolleras for antal bakterier och koliforma bakterier. Dessa tva analyser ger
producenten vardefull information och en god kontroll till och med innan férsaljning av mjolken.
Riktlinjer for gransvarden ligger pa mindre dn 3 000 bakterier per milliliter (odlade bakterier ej
scannade) och 10 koliformer per milliliter. Dessa nivaer har visat sig ge en siakerhet mot patogener
enligt engelska studier.

Att utarbeta rutiner ar viktigt och ingar i GMP, ett exempel pa en god rutin kan vara att alltid hanga
upp mjolkfiltren for att 1att se om de ar rena. Det ar ocksa viktigt att dokumentera och standardisera
(SSOP), detta kraver lite skrivande och tdankande men det racker inte med att ”sahar har vi alltid
gjort”. Forbered for att det kan bli trubbel och ha en plan fér det. Malet &r att bygga upp ett
sakerhetssystem som minimerar riskerna.



— Det ar fullt mojligt att gora system som producerar sdker obehandlad mjolk, avslutar
Catharina med emfas.

Hur gar vi vidare?

— Kanske Sveriges Gardsmejerister dven skulle kunna organisera producenter som vill sélja
obehandlad mjolk, foreslog en av dhérarna, och i samarbete med Eldrimner féra fram
branschens synpunkter.

Ett bra forslag verkade forsamlingen tycka sa, ni som har tankar kring hur ett system for forsaljning
av obehandlad dryckesmjolk skulle kunna fungera eller har input kring efterfragan pa obehandlad
mjolk och liknande, tveka inte att dela med kollegor i dessa natverk — via Eldrimner kan ni ocksa fa
tillgang till den mejllista som upprattades pd motet — och, inte minst ge Asa respons pa sin
uppmaning. Drém stort!

Tdnk er att vi i framtiden, med hjdlp av obehandlad mjélk, kan hjélpa barn att inte utveckla livsldnga
allergier som innebdr lidande och férsdmrad livskvalitet. Det ér manga svenska barn och ungdomar vi
pratar om, runt 30 % har ndgon slags allergi. Tdnk vilken vilkommen hdélsovinst det skulle innebdira
fér dessa individer och samtidigt en ansenlig ekonomisk samhdllsvinst; massor av mediciner och
Idkarbesék som inte behéver subventioneras, ldgre kostnader fér specialkost, férre sjukskrivningar
och sé vidare. Vilken drémvinst!

Tdnk er en landsbygd ddr kor finns i varje by och smdbruket blomstrar, tack vare att det finns
méjlighet till fler inkomstkdllor som att producera och sdlja obehandlad dryckesmjélk. Snacka om
féirskt, nyttigt, resurssndlt och klimatsmart! Annu en hégvinst, fér producenter, konsumenter. 6ppna
landskap och levande landsbygd!



