
Säker försäljning av obehandlad dryckesmjölk, del 2 
SÆRIMNER 2023 
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produktion av obehandlad dryckesmjölk, metoder och erfarenheter – Birgitta Sundin, 
Branschansvarig Mejeri & projektledare, Eldrimner och Anna Catharina Berge, Veterinary Consulting, 
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obehandlad mjölk, bland annat tillsammans med Ton Baars, i organisationen RAWMI samt i England 
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FRÅN ELDRIMNERS KRÅNGELLISTA 2021: 
Krångel: Opastöriserad dryckesmjölk får bara säljas i små kvantiteter (70 liter per vecka) och en lapp 
måste överlämnas där köparen uppmanas att koka mjölken. Om mjölken kokas försvinner alla 
fördelar med opastöriserad mjölk. 
Förslag på lösning: Ge tillstånd till lantbrukare att sälja ko-, get- och fårmjölk i större mängder under 
kontrollerade former. 
 

Eldrimners pilotprojekt – Birgitta Sundin 

Med utgångspunkt i krånglet ovan inleddes seminariet med en rapportering från Eldrimners 
pilotprojekt följt av en föredragning med Agnes Wold. I slutet bjöds både Livsmedelverket och 
politiken in för att diskutera en lösning av krånglet och möjliga vägar framåt. Här kommer ett referat. 

Frågan om obehandlad dryckesmjölk har lyfts på Særimner sedan 2010 i sammanlagt sju seminarier. 
Under denna tid har Eldrimner också haft möten med Livsmedelsverket och undersökt hur det ser ut 
i andra europeiska länder där det är tillåtet att sälja obehandlad mjölk för konsumtion. Det Eldrimner 
har pratar om alla dessa år en hygienisk kontrollerad mjölk till skillnad från den mjölk som idag får 
säljas direkt från gården. Vi vill poängtera att det vi arbetar för inte på något sätt står i 
motsatsställning till den mjölk som säljs pastöriserad utan bygger på ett producentintresse där 
möjligheter att bedriva småskaligt jordbruk är ett viktigt inslag samt en ökande 
konsumentefterfrågan där hälsoaspekten ofta påtalas. 

Pilotprojektet har bedrivits från våren 2022 till hösten 2023 internt på Eldrimner med inspiration från 
andra länder och en beprövad och enkel metod, ”Test-and-hold”, som testar mjölkens hygieniska 
kvalitet. Vi har utbildat fem mjölkgårdar, Vuollerim Gård med fjällkor, Gide Get med lantrasgetter, 
Tvetalund Lantbruk med lantraskor, Resta Gård med jersey- och fjällkor och Hömjölk med fleckvieh-
kor. 

Projektet inleddes med en tvådagars-kurs med följande innehåll: 
Projektets historia, syfte och mål 
Den färska mjölken historia 
Faror med obehandlad mjölk 
Holistiskt hygieniskt gårdssystem för obehandlad mjölk 
Hälsofördelar med obehandlad mjölk 
Foder och omgivningens påverkan på mjölken 
Egenkontroll och provtagning, odling på plattor, avläsning och resultat 



Allt material finns tillgängliggjort i en pärm som alla gårdar har fått efter genomgången kurs. 

Syftet med pilotprojektet har varit att visa att det är möjligt att framställa livsmedelssäker, 
obehandlad dryckesmjölk i Sverige och att bidra till att öppna upp för en laglig kommersiell 
försäljning. 
Mål har varit att testa en metod för att kvalitetssäkra obehandlad dryckesmjölk till försäljning och 
utvärdera resultaten. Men även att utbilda fem producenter i hygien, odling av mjölk och avläsning 
av plattor samt verifiera med analyser på laboratorium.  

Två goda exempel lyftes i seminariet, från vårt grannland och tillika EU-land Finland och från 
Storbritannien. I Finland finns liknande regler som i Sverige när det gäller att sälja mjölk direkt från 
gården, men där finns även en möjlighet att sälja obehandlad mjölk förpackat som livsmedel. Det 
krävs då att mjölken förpackas i en registrerad livsmedelslokal på gården eller i en godkänd 
anläggning inom branschen. Mjölken kan säljas även i handeln. Särskilda krav ställs på producenten 
vad gäller provtagning av djur och mjölk. 

I Storbritannien, förutom Skottland, är det tillåtet att buteljera och sälja obehandlad mjölk utan 
volymbegränsningar. Det är tillåtet att sälja direkt på gården, marknader, på internet och med 
mjölkleverantörstjänst. Med förpackningen ska dock medfölja en hälsovarning, men inte någon 
uppmaning att först koka mjölken. Förutom krav på initial provtagning, egenkontrollprogram och 
tillsyn finns krav på ett bakterietal om ≤ 20 000 kolonibildande enheter per milliliter (cfu/ml) och 
koliforma bakterier <100 cfu/ml. 

Eldrimners målsättning framåt är att det ska bli tillåtet att sälja obehandlad dryckesmjölk och 
obehandlad grädde under kontrollerade former vilket kräver en lagändring. Det ska gå att sälja i 
obegränsade mängder, förpackat eller i mjölkautomat. Försäljning av mjölken ska kunna säljas i 
gårdsbutik, på marknad, rekoringar och online.  

Att göra en kommersiell försäljning av obehandlad mjölk och grädde möjlig har också en bredare 
betydelse, till exempel ur ett beredskapsperspektiv. Att sälja kontrollerad mjölk direkt till konsument 
ökar de ekonomiska möjligheterna att bedriva småskaligt lantbruk, vilka ofta finnas i trakter utan 
närhet till ”stormejerierna”, och i hela vårt avlånga land. Det skulle även öppna upp för fäbodbrukare 
att få avsättning för sin mjölk även på hösten efter fäbodsäsongens slut.  

Vad säger mjölkproducenterna? I denna video berättar de fem producenterna utifrån sina 
perspektiv: https://www.youtube.com/watch?v=4LHQ7jIxxNc 

 
Ett kvalitetssäkrat system för obehandlad dryckesmjölk – Anna Catharina Berge 

De fem gårdarna som deltog i projektet inspekterades genom gårdsbesök, antingen av veterinär 
Catharina eller projektledare Birgitta. Projektet startade för gårdarna genom ett utbildningstillfälle på 
Eldrimner och med ett par av deltagarna på distans. Många kunskapsområden täcktes in: patogener, 
epidemiologi, analys, riskvärderingar, förebyggande åtgärder med mera. För att producera säker 
obehandlad mjölk krävs både kunskap och intresse. Det har även ingått regelbundna online-möten, 
månatligen med undantag för somrarna, med genomgångar och diskussion samt en handbok för 
gårdsrutiner och mjölkhygien. 

Initialt togs följande prover: mjölkprover med aeroba bakterier, Enterobacteriaceae, Echerichia coli, 
koagulaspositiva stafylokocker och Listeria Monocytogenes.  
Via mjölkfilteranalys täckte vi även in enteriska patogener Salmonella, Campylobacter, Shigella, 

https://www.youtube.com/watch?v=4LHQ7jIxxNc


STEC/VTEC och vibrio-arter. Via Örebro universitet testade vi mjölken för TBEV, fästingvirus. Samtliga 
analyser visade sig fria från förekomst. 

Mjölkens historia 
Mjölken har följt mänskligheten under långt tid, sedan mer än 8 000–10 000 år har vi druckit 
obehandlad eller fermenterad mjölk. Pastörisering är däremot ett nytt fenomen, en effekt av en 
ökande urbanisering som medförde problem med bibehållen kvalitet på mjölken när den skulle 
transporteras långt. 1937 infördes pastöriseringstvång i Sverige och blev den åtgärd man fastslog för 
att förhindra spridning av tuberkulos. På 80-talet dök EHEC upp (från STEC, en bakterie i familjen 
E.coli), som också elimineras av pastörisering, en åtgärd som kanske inte var menad som permanent 
när kravet först infördes.  

På 40-talet myntade Lady Eve Balfour, brittisk bonde och ekologisk pionjär, dessa tänkvärda ord: 
”Hälsa kan vara lika smittsam som sjukdomar, som växer och sprids under rätta förutsättningar.” 
”Pastörisering är ett erkännande av misslyckande. Målet måste vara att sluta med denna metod så 
snabbt som det går – för sjuka kor och smutsiga metoder kan elimineras.” 

Idag har mjölkens väg till konsument blivit väldigt lång, vilket har möjliggjorts via pastörisering. En 
obehandlad mjölk har och behöver ha en kort väg. Det finns flera faror för den obehandlade mjölken 
men det handlar om att förstå riskerna, lära sig hantera dem, arbeta förebyggande och använda bra 
kontrollmetoder.  

Hälsofördelar 
Obehandlad mjölk har i forskning visat sig kunna skydda mot allergier och stärka immunitet. Den 
innehåller även hälsofrämjande mjölksyrabakterier (från omgivningen) som i sig har egenskaper som 
kan motverka hälsofarliga bakterier (genom produktion av baktericider) och de ger bland annat 
probiotiska effekter.  

Värmebehandling av mjölk kan inverka negativt då det bland annat påverkar vassleproteinet beta-
laktoglobulin och fullfetsprodukter har fördelar framför de där fett har avlägsnats, se anteckningar 
från Tons Baars föredrag i Obehandlad dryckesmjölk, del 1.  

Hygien och biosäkerhetsprogram för färsk obehandlad mjölk 
Varje gård i projektet har gjort en bred riskanalys som omfattat gårdens omgivning, foder och 
utfodring, biosäkerhet*, mjölkning, mjölkleverans till konsument och dokumentation. De har 
beskrivit sitt kontrollsystem och hur det minimerar risker och fastställt om det är en GMP (Good 
Manufacturing Practice), SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) eller CCP (Critical Control 
Point) i HACCP-planen.  
 

* Åtgärder som syftar till att förhindra introduktion och/eller spridning av skadliga organismer (virus, bakterier 
etc.) till djur och växter för att minimera risken för överföring av infektionssjukdomar. 

 
 

 

 

 

 

 



Exempel på riskanalys från en av de deltagande gårdarna: 

 
Hygienindikatorer och nivåer för obehandlad mjölk 
Organisationen RAWMI i USA arbetade från 2011 efter riktlinjerna aeroba bakterier (total antal 
bakterier) <15 000 cfu/ml och Enterobacteriaceae <25/ml för sina producenter av ”raw milk”. 2017 
uppdaterade de sina nivåer till aeroba bakterier <3 000 cfu/ml och Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. I 
Eldrimners projekt har vi arbetat med riktvärdena aeroba bakterier <5 000 cfu/ml och 
Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. För kännedom ligger kraven för pastöriserad mjölk på 
Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. Ju lägre total antal bakterier desto bättre hållbarhet, mjölk med lägre 
än 2 000 cfu/ml kan hålla sig upp till två veckor i kylskåp.  

Mjölkodlingar på gårdarna 
Mjölkproducenterna i pilotprojektet har odlat mjölk i värmeskåp på två olika plattor, en för aeroba 
bakterier (TC) och en platta för Enterobacteriaceae och E.coli (EC). Detta har de gjort mestadels varje 
vecka och en gång i månaden har de även skickat mjölk till laboratorium för analys av samma 
parametrar. Plattorna har inkuberats under 24 timmar i 35 grader innan de avlästs. Syftet med denna 
metod är att innan mjölken säljs ha analyserat den hygieniska kvaliteten och med godkänt resultet 
kan mjölken säljas till konsument. 
 

 

 

 

 

 

 

Mjölkningen Beskriv Riskreduktion  GMP SSOP CCP 

M1 

Kaklad mjölkgrop med väntfålla och bred 
returgång. 

Ett rent och hygieniskt utrymme för mjölkning minskar 
risken för kontaminering av mjölken efter mjölkningen. 
Slutna mjölkningssystem minskar smittriskerna. 

x x    

M2 

Eventuella avbytare utbildas.  Genom att endast personer som har erhållit lämplig 
träning mjölkar och hanterar korna enligt tydliga 
instruktioner minskar riskerna för mänskliga fel.  

x     

M3 

Handhygien och skyddskläder vid mjölkning. Genom att händerna rengörs ordentligt med tvål och 
vatten eller handskar (vid behov)  använts minskas 
smittriskerna för mjölken och mellan korna. Rengörning 
av händerna vid behov mellan kor. Rena kläder och 
stövlar minskar risken för smitta från gödsel.  

  x   

M4 
För rengöring av juver används torr träull. Genom att juvren och spenarna är rengjorda och 

avtorkade innan mjölkning minskar risken för smitta från 
gödsel och omgivning. 

x x   

M5 
Sjuka djur mjölkas sist. Genom att högrisk och sjuka djur mjölkas sist i separata 

kärl minskar smittspridning till friska djur.  x x x 

M6 
Efter rengöring förmjölkas kon i separat kärl. Om en ko visar tecken på mastit så användes den 

mjölken inte för obehandlad dryckesmjölk.     x 

M7 
Förorenad mjölkorgan spolas med varmt 
vatten. 

Genom en snabb rengörning av mjölkningsorganet så 
skyddar man följande ko för infektion och minskar 
besmittning av mjölken.  

x     

M8 
Automatisk diskanläggning med 
temperaturkontroll. 

Mjölkningsanläggningen skall rengöras ordentligt efter 
varje mjölkning. x     

 



Sammanställning av samtliga laboratorieanalyser under projekttiden: 

 

 

 

Trots inkörning och behov av felsökning av hygienproblem ligger 65–70% av analyserna inom ramen 
för våra strängt satta gränsvärden, generellt en hög kvalitet på mjölken. 
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I tabellen nedan visas en sammanställning av mjölkodlingar på gården under projekttiden. En del av 
proverna låg lite högt, men vi kunde inte förvänta oss så höga siffror första gången metoden 
prövades. Med vetskap om de problem som uppdagades som producenterna åtgärdat ser det väldigt 
bra ut och de för höga halterna är därmed korrigerade.  

 

 
Med tiden har producenterna blivit säkrare på att odla, läsa av och bedöma resultaten. En mycket 
viktig erfarenhet med att odla den egna mjölken är att gårdarna på detta vis har lokaliserat 
hygienproblem där de funnits, kunnat vidta åtgärder och sedan verifiera med nya odlingar att 
problemet verkligen är löst. Denna ”Test-and-hold”-metod (visas i videon från Gide Get) ger en god 
kontroll av den hygieniska kvaliteten innan mjölken säljs, så att producent och konsument kan känna 
sig trygga. Detta förutsett att mjölken kan tappas i kärl innan försäljning (en tankmjölk är inte 
densamma ett dygn senare eftersom det kommer ny mjölk minst två gånger om dagen). Är inte 
resultaten godtagbara efter 24 timmars odling får mjölken gå till annan förädling eller foder.  

Vad kostar Test-and-hold-metoden producenten? (Priser exklusive moms) 
Värmeskåp cirka 3 000 kr (finns även billigare) 
Odlingsplattor TC + EC, spädningsvätskor, pipetter cirka 48 kr/omgång. 
Vid försäljning av 10 liter mjölk blir det 4,80 kr/l, av 30 liter mjölk 1,60 kr/l och för 100 liter mjölk 0,60 
kr/l. En rimlig och möjlig kostnad. 

Vad säger konsumenterna?  
Många uppger att de vill ha den obehandlade mjölken. Det pågår en namninsamling för ”äkta mjölk”; 
obehandlad dryckesmjölk på skrivunder.com (sök på Äkta mjölk,) som Catharina tillsammans med 
gårdarna har startat. Det som en del av att främja en försäljning av säker, obehandlad mjölk direkt till 
konsument och bidra till att konsumenter som vill välja naturlig obehandlad mjölk får möjlighet att 
göra det. Och inte minst för att befrämja småskalig verksamhet, ett levande jordbruk, levande 
landsbygd och bibehållande av vårt kulturarv. 

Här ett axplock av synpunkter från namninsamlingen: 
”Jag anser att med rätt produktionshygien är pastörisering en onödig åtgärd som riskerar att 
försämra näringsinnehållet i mjölkprodukter.” 

”Jag vill ha rätten att själv avgöra om jag vill konsumera en råvara precis som andra råvaror.” 

”För att jag mår mycket bättre utav att dricka obehandlad mjölk …” 

”Alternativet att köpa ’äkta mjölk’ bör få finnas om bonden vill och har uppvisad säker hantering.” 

”… att jag inte tål mjölk och många andra mejeriprodukter som kan köpas i affärerna, men jag tål 
opastöriserad mjölk, filmjölk som den gjordes förr …” 

”Fungerar i Tyskland. Borde gå i Sverige också.” 

Gård TC > 5000/ml TC prov TC% EC > 10/ml EC prov EC%
GG 4 15 27% 3 12 25%
HM 2 32 6% 14 32 44%
TL 5 9 56% 3 9 33%
VG 2 15 13% 4 15 27%
Alla 11 46 24% 19 43 44%



”Jag tror på vetenskapen. Jag är övertygad om att opastöriserad mjölk främjar god hälsa och 
minimerar risken för allergier och astma.” 

Från ledamot i Fäbodförbundet: ”Detta är mycket angeläget! … vi vill också att fäbodbrukare får sälja 
sina produkter även vid hemgården resten av året. 

 Sammanfattningsvis kan sägas att detta pilotprojekt har visat att det är möjligt och 
önskvärt att ha kvalitetssäkrad försäljning av obehandlad mjölk direkt från gården till 
konsumenter i Sverige. 

 

Barn som dricker opastöriserad mjölk får mindre allergier – föredrag med Agnes Wold 

Agnes har föreläst i ämnet både 2016 och 2017 på Eldrimners evenemang. Sedan 90-talet har hon 
forskat i ämnet allergier och försökt hitta botemedel. Men det finns ännu inga metoder, ingen 
medicinsk prevention som praktiskt kan hjälpa mot allergier. Däremot visar det sig att obehandlad 
mjölk har egenskaper som hjälper oss människor att skapa skydd. Titeln på föreläsning refererar till 
forskning – bland annat den Ton Baars berättade om på seminariets första del – om just allergier, 
barn och opastöriserad mjölk. Allergi drabbar i dag många människor, varav många barn och 
ungdomar med försämrad livskvalitet som följd. Allergi är den nya och vanligaste folksjukdomen och 
kostar samhälle och individ både pengar och lidande. Definition av folksjukdom är att den drabbar 
1% av befolkningen, allergi når nu upp i 30%. Och det drabbar barn som får ha kvar allergin hela livet, 
då den inte går bort. Bland det som tidigast drabbar barn är atopiskt eksem. Vid skolåldern kommer 
astman och det sista som utvecklas är hösnuvan. Fler och fler i befolkningen drabbas på detta vis. 

Agnes talar om allergier och sensibilisering, det senare betyder att kroppen bildar IgE-antikroppar 
mot ett protein = allergen, som finns i maten eller luften. Det handlar om vanliga saker såsom mjölk, 
ägg, katt, fisk och nötter. Antikropparna binder till mastceller ute i vävnaderna, och de kommer att 
”kasta ur sig” olika substanser som påverkar blodkärlen som i sin tur bildar symptomen. Förr dog 
många av astma, men nu finns bra mediciner som gör att det inte behöver bli livshotande. Men det 
fortgår som ett enormt kostsamt problem.  

Allergier upptäcktes i början av 1800-talet hos en läkare som frågade sig varför inte bönderna hade 
den här sjukdomen. Han såg sambandet mellan låg utbildning och ingen allergi. 1873 började man 
koppla frånvaro av allergi till bondgårdsmiljön, men detta glömdes sedan bort till år 2000. Efter det 
har nu gjorts massor av studier, exempelvis i Alperna på små familjejordbruk. De visar att de som 
växer upp på bondgård får extremt lite allergier, observera att detta gäller enbart gård med djur. För 
att inte utveckla allergier krävs vistelse i ladugården under första levnadsåret, att mamman under 
graviditeten dricker opastöriserad mjölk och efter nedkomst att både mor och barn dricker 
opastöriserad mjölk. Det är detta som kallas bondgårdseffekten, vilket innebär fyra gånger lägre risk 
för hösnuva, halverad risk för astma och sensibilisering. Av enskilda faktorer ger opastöriserad mjölk 
den kraftigaste effekten.  
Agnes har försökt göra en bondgårdsstudie i Sverige, men inget barn dricker opastöriserad mjölk 
idag, inte ens om de bor på lantbruk.  

Vad vet vi idag om opastöriserad mjölk och allergier? 
Konsumtionen av opastöriserad mjölk före ett års ålder är förknippad med lägre risk att utveckla 
sensibilisering och allergi visar 11 av 12 studier (11 fallkontrollstudier och 1 kohortstudie; barnen har 
följts över tid). Den lägre risken att utveckla sensibilisering och allergi framträder också och är 
starkare hos barn som själva inte bott på bondgård men druckit köpt, opastöriserad mjölk. De får inte 



som bondgårdsbarn skydd även av djurkontakt med mera. Den iakttagna skyddseffekten av mjölken 
är starkare än för någon annan skyddsfaktor som kan finnas i ett i-land (riskreduktion 23–80%). 
Att ge barn från 3–4 månader ålder mikrobiologisk säker, opastöriserad mjölk, helst dagligen har 
potential att reducera risken för allergi med cirka 50%. En enorm besparing av pengar, tid och 
lidande. 

Vad är vi rädda för?  
Salmonella och tuberkulos är inte längre något reellt hot i Sverige. Campylobacter finns, men för dem 
krävs en hög infektionsdos och de är inte extremt farliga. Risken som kvarstår utgörs av EHEC-
infektion eftersom det endast kräver en låg infektionsdos och den kan vara potentiellt dödlig för små 
barn. För att garantera en mikrobiologisk säker mjölk till spädbarn, det vill säga en medicinsk 
produkt, föreslår Agnes att mjölkgården har ett godkänt kvalitetsprogram (hygien + odling) samt PCR-
analys av mjölkfilter. PCR-analyser är just det som Agnes använder i sin forskning. Det går att välja ut 
gårdar med god hygien och det är väldigt enkelt att köra ett pcr-test, som är känsligt ner till en 
bakterie. Men vi har ju ingen kontroll på den opastöriserade mjölken, vilket är sorgligt, säger Agnes.  
Agnes har kontakt med en mjölkbonde som har en extremt ren mjölk, inte en enda gramnegativ 
bakterie och mindre än 1000 i total antal bakterier. Den mjölken höll i flera veckor.  
”Kom ihåg att pastörisering inte betyder att alla bakterier dör, men man drar ned dem i proportion”, 
säger Agnes. 

 

Från Livsmedelsverket och politiken 

Vi är väldigt glada att både Mats Lindblad, Livsmedelverket och Emma Nohrén, ordförande i Miljö- 
och jordbruksutskottet var på plats för att lyssna och dela sina reflektioner. Mats öppnade upp för 
nästa steg, han uppmanade oss att skicka in ett förslag på hur försäljning skulle kunna regleras så att 
Livsmedelverket kan arbeta vidare och förbereda ett remissförfarande inför en notifiering av 
lagändring i Bryssel. Då EU-lagstiftningen ger varje medlemsland utrymme att nationellt reglera 
försäljning av obehandlad mjölk kan det vara så att verket kan ändra i föreskriften, såsom man gjort 
tidigare vad gäller fäbodar och provtagning. Vi får hålla Emma uppdaterad i frågan.  

Mats som varit med flera gånger under årens lopp poängterar nu att vi talar om ett system där man 
säljer mjölken som andra livsmedel vilka står under den allmänna hygienlagstiftningen med krav på 
kontroll från kontrollmyndighet. Det livsmedelverket säger är:  
”Vi väntar på ett konkret förslag som vi kan diskutera och gå vidare med och titta på hur ett regelverk 
skulle se ut. Vi får sedan fundera på vilket förslag vi skulle ge och även titta på andra länder och 
jämföra regelverk. I Finland finns exempelvis krav på provtagning av djur och i England provtagning 
av mjölk samt varningstexter.”  
Livsmedelsverket får även titta på hur livsmedelssäkerhetssystemet ska se ut; skärpta krav med 
andra gränsvärden, på total antal bakterier. Mats ser att det vi arbetat med i pilotprojektet liknar till 
en del det som finns i England. Där får opastöriserad mjölk säljas i mindre omfattning vilket innebär 
mindre risker, det är bra. 

Ordet gick sedan till Emma Nohrén: 
”Först vill jag säga att jag blir så glad av att lyssna på detta, äntligen, men det måste naturligtvis vara 
säkert hela vägen. Och att sälja på Reko-ringar låter bra.”  
Emma säger vidare att det gäller att få fram ett förslag som politiken kan enas om. Hon hoppas och 
tror på det här. En lagändring i detta fall handlar om föreskriftsnivå så det ligger på livsmedelsverket 
och det enda det skulle kunna kräva är ett uppdrag från regeringen, enligt Emma. 



Avslutande ord från moderator Bodil Cornell:  
”Nu har vi en väg framåt. Det kommer ett förslag från Eldrimner till Livsmedelsverket och vi ser fram 
emot att alla som vill sälja opastöriserad mjölk kan sälja det – observera, under kontrollerade former 
– och ha möjlighet att buteljera och sälja på Reko. Då kommer vi och handlar.”  

 
Text: Birgitta Sundin 
Diagram: Catharina Berge 


