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orst ut i diskussionen
om opastoriserad
dryckesmjolk ar Agnes
Wold, som forutom
bakteriolog dven ar
immunolog, lakare
och forskare. Hon fors-
kar om allergier och
anser att allergi ar en
underskattad folksjuk-
dom. Den drabbar 30
procent av alla barn
och unga och yttrar sig genom pollenal-
lergi, astma, atopiskt eksem och fodo-
amnesallergier, alla livslanga sjukdomar.
Situationen idag dr 40 000 nya allergiker
varje ar och inga férebyggande atgdrder
som fungerar.

Allergi ar en ny sjukdom som inte
fanns i bondesamhallet. Hosnuva (reak-
tion mot pollen) beskrevs for forsta gang-
en 1819 och 1873 kunde en ldkare visa
pa att det var graspollen som utldste ho-
snuvan. Ar 1926 kom den férsta popula-
tionsbaserade studien som visade att det
var tolv ganger vanligare med hosnuva i
staden an pa landet.

Studier visar att uppvaxt pa bond-

gard, ddr barn &dven dricker gdrdens
mjolk, ger det basta skyddet mot aller-
gier. Hur barnen lever det forsta aret ar
avgorande for om de utvecklar allergi el-
ler ej. Aven sm3 kvantiteter av r& mjolk ar
skyddande.
Vad kan da forklara allergiskyddet pa
bondgardar? En studie som testat barn
i &ldern 6-13 &r i Tyskland, Osterrike och
Schweiz visar att de som druckit opastori-
serad mjolk under forsta levnadsaret har
tre gdnger mindre hésnuva och cirka 40
procent mindre astma. Det finns totalt
12 studier som visar en oberoende effekt
pa immunsystemet frdan konsumtion av
opastoriserad mjolk.

| mjolken finns levande immunceller,
levande bakterier och biologiskt aktiva
proteiner som ger skydd mot allergi men
som forstors eller denatureras av pastori-
sering. Cellerna blir da immunframkallan-
de istéllet for toleranta. Aven fettdroppar
(omgivna av naturligt fosfolipidmem-
bran) ar en komponent som utévar skydd
mot allergier men som forstors vid homo-
genisering av mjolken.

Anna Catharina Berge berdttar om
organisationen RAWMI, Raw Milk Insti-
tute, som huvudsakligen arbetar med att
utbilda producenter, sdakra kvaliteten pa
obehandlad mjélk och rekommendera
gardar. Anna Catharina har tidigare arbe-
tat som inspektor pa Livsmedelsverket.
Hennes hjartefrdgor ar hur vi kan sakra
obehandlad mjolk och géra denna hal-
sobeframjande mjolk tillganglig for fler.
Hon blev fri fran svéra allergier sedan hon
borjade dricka rd mjolk. Av skal som halsa
och nérhet till producenten okar efterfra-
gan pa obehandlad dryckesmjolk varlden
Over.

Kroniska sjukdomar hotar idag var
livskvalitet och livslangd. Hur vi kan ba-
lansera de potentiella riskerna for sjuk-
domsfall orsakade av obehandlad mjolk
med de allergiskyddande effekterna ar
en viktig frdga for RAWMI som betonar
att det krdvs olika risktankande for olika
gardar och produktionssystem. Det finns
stora skillnader till exempel mellan stora
och sma mjolkgardar.

Anna Catharina menar att det ofta ar
dalig kvalitet pa den vetenskapliga bevis-
foringen.

- Det &r lattare att spdra sjukdomsfall
och utbrott tillbaka till obehandlad mjolk
an till kyckling, som ju alla ater. Och sa
jamfors obehandlad mjolk med pastori-
serad mjolk istdllet for med liknande rda
produkter. Lakare och myndigheter dver-

36

reklamerar ofta risken med obehandlad
mjolk jamfort med andra risker.

QMRA &r en kvantitativ mikrobiell
riskvarderingsmetod som foresprdkas av
RAWMI. Den bygger pa komplicerade sta-
tistiska kalkyler, med manga faktorer fran
gard till konsument och avgor hur stor
risken ar for att en konsument ska bli sjuk
av maten. Resultat fran QMRA-studier
pa obehandlad mjolk visar relativt sma
risker for sjukdom och allvarlig sjukdom
orsakade av campylobacter, Staphylococ-
cus aureus och Ehec, E.coli 0157:H7. For
listeria ar risken minimal. Ingen studie har
gjorts pa salmonella. Om mjolken produ-
ceras pa fel satt innebar det naturligtvis
en risk.

Varje gard som rekommenderas av
RAWMI har en egen riskanalys och saker-
hetsplan. Mycket viktigt for hallbarhet
och kvalitet & en snabb nedkylning av
mjolken. RAWMI testar sina gdrdar varje
manad for E.coli och totalantal bakterier.
Av de rekommenderade gdrdarna har 37
procent mindre an 1 koliform/ml. F3 lig-
ger 6ver 50. Standarden &r att inte ha mer
an 25 koliformer/ml mjolk och under 15
000 totalantal bakterier.

Mats Lindblad presenterar Livsmed-
elsverkets undersdékning fran 2015 av
mjolkfilter pa gardar i sédra Sverige dar
det finns utbredd férekomst av STEC (sa
heter Ehec nar bakterien finns hos djur).
Kartldggningen gjordes i tre regioner
med 100 gardar per region och vid tva
tillfallen, var och host. Campylobacter,
salmonella och STEC analyserades. Ana-
lyserna pavisade campylobacter i 13 pro-
cent av proverna och STEC i 14 procent,
daremot uppvisades inga fynd av salmo-
nella. Analyserna gjordes genom odling
av bakterier som visar forekomst men inte
mangd. Lite drygt var tionde gdrd visade
positivt resultat i denna undersdkning.
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— Det vi kan se ar att det ar vanligare
med campylobacter och STEC pa storre
gardar, sdger Mats.

Kartldaggningen ger en 6gonblicks-
bild och viss information frdn dessa tre
regioner men den tacker inte hela aret
och sdger inget om de regioner som finns
utanfor dessa tre. Undersdkningen bidrar
med mer kunskap, men paverkar inte di-
rekt regler och lagar.

Livsmedelsverket vill forst utvardera
den nya lagen som tradde ikraft for-
sta september i ar innan de tittar pa en
mojlighet att sdlja opastdriserad dryck-
esmjolk i storre skala. Det kan ta minst
nagot ar.

Kristina Akermo ger sitt perspektiv
som mjolkproducent, ystare och veteri-
nar. Hon arbetar sjalv med, och forespra-
kar, férebyggande arbete med mjolkkva-
litet och hygien.

Kristina papekar att vi har mjolkkris
i Sverige idag och att 6ppna upp for att
sdlja obehandlad dryckesmjolk skulle
innebdra en mojlighet for vissa bénder
att fortleva. Viss mjolk passar dock inte
att dricka ra, till exempel mjolk fran stora
gardar.

- Det finns kvalitetsskillnader mellan
mjolkgdrdar, men det verkar svart att for-
sta for myndigheterna, sdger Kristina.
Hon far mejl varje vecka fran konsumen-
ter som vill ha obehandlad mjélk. Manga
har problem att tala processad mat och
blir friska av att dricka obehandlad mjolk.
Pa fragan varfor detta inte har blivit en
politisk fraga menar Kristina att det fors
en kampanj mot opastdriserad mjolk fran
myndigheterna sida.

HUR SER DET UT | FRANKRIKE?

— Tittar vi pa siffror 6ver Ehec globalt fran
2006 lagger vi marke till att ett enda ut-
brott &r knutet till obehandlad mjélk. De
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andra fallen rér groddar, sallad, spenat,
kott et cetera, inleder Philippe Trillaud,
fransk hantverksmejerist och mejerirad-
givare. Nar det galler STEC finns det vissa
stammar som dr mycket farliga och andra
som vi manniskor inte ar kdnsliga for.

Det som kravs for forsaljning av obe-
handlad mjolk ar ett Iampligt kontrollsys-
tem. Det galler ocksa att skilja pa industri-
gardar, vars mal ar att producera mangd
mjolk till industrimejerier, och mindre
gardar som vill producera obehandlad
kvalitetsmjolk. Industrigdrdarna har ing-
et att gora i en studie om opastoriserad
dryckesmjolk.

| Frankrike far rd mjolk séljas fritt och
manga saljer numer via mjélkautomater.
For att fa salja kravs ett strikt protokoll
som bygger pa en strikt hygienplan for
garden, djuren och mjélkningen. Se fak-
taruta for kriterier.

- Vi har mycket battre forutsattningar
har i Europa att producera bra rd mjolk
jamfort med lander med helt andra for-
utsattning som exempelvis Brasilien, dar
jag har arbetat, avslutar Philippe.

RATT PROPORTIONER

P& Agnes Woldes labb har de funnit 150
fall av Ehec. Totalt i Sverige ligger siffran
pa cirka 500 och av dessa kan eventuellt
ett fall harroras fran obehandlad mjolk. Fa
fall av Ehec kan lankas till livsmedel over
huvud taget.

— Stall saker i ratt proportier, uppma-
nar Agnes, jamfor till exempel med alla
som kommer hem med sjukdomar fran all
inclusive-vistelser utomlands.

Hon lyfter dven upp det orimliga i att
de producenter som saljer obehandlad
mjolk idag, upp till 70 liter per vecka ar
tillatet, maste lamna med en varningstext
att mjolken ska kokas.

- Da ar det ju ingen vits att kopa
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FAKTA

FRANSKA KRITERIER FOR
FORSALJNING
AV OBEHANDLAD MJOLK

Noggrann juvertvatt.
Kontrollmjélkning av tre stralar
i karl.

(] Nedkylning av mjolken direkt
till 0-4 grader.

(] Forsaljning inom 24 timmar i
kylt tillstand.

. Analyser: tre gdnger per manad
for totalantal bakterier, Listeria
monocytogenes, salmonella,
E.coli inklusive STEC.

(] Analyssvaren avgor om garden
far salja sin mjolk eller inte.

farsk, levande mjolk om den sedan ska
kokas, sager Agnes, da ar den ju forstord!
Det blir som att kdpa pastoriserad mjolk i
affaren. Och bor vi da inte ha samma text
pa dgg och kottfars, dessa innebdr ju en
storre risk.

HUR GAR VI FRAMAT?

Bodil Cornell, verksamhetschef pa Eld-
rimner, lyfter den angeldgna fragan hur vi
ska komma framat i Sverige:

- Varfor ska vi avvakta de nya restrik-
tionerna, som galler vilken gard som helst
i Sverige, nar vi vill ga vidare med speci-
fika producenter som verkligen vill sdlja
obehandlad mjolk? Kan vi inte borja nu?

Mats kan inte svara men lovar att ta
hem budskapet till Livsmedelsverket.

Som slutord sdger Agnes att hon som
vanlig konsument vill kunna kdépa bra,
obehandlad mjélk och hon &r inte orolig
om den ar kontrollerad. Som allergifors-
kare vill hon ocksa fa fram mjolk att ge till
sma barn och da krdavs annu hardare krav.
Allergierna 6kar och &r ett stort samhalls-
problem. Jamfoért med lander som exem-
pelvis England och Frankrike har Sverige
hogst prevalens for allergi, diabetes 1 och
celiaki. Hon vill och ser behovet av att
kunna forska kring forebyggande atgar-
der med mjolk.

Agnes papekar samtidigt att risk-
varderingen har forandrats over tid. Forr
stalldes risker for och emot i varderingen,
idag géller noll-vision, och inte bara pa
detta omrade.

Diskussionen sammanfattades och
avslutades med att det behovs ett nytt
seminarium i dmnet, och dad dven med
politiker. //



