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FRAN ELDRIMNERS KRANGELLISTA 2021:

Krangel: Opastoriserad dryckesmjolk far bara saljas i sma kvantiteter (70 liter per vecka) och en lapp
maste 6verlamnas dar koparen uppmanas att koka mjoélken. Om mjélken kokas forsvinner alla
fordelar med opastoriserad mjolk.

Forslag pa 16sning: Ge tillstand till lantbrukare att sélja ko-, get- och farmjélk i storre mangder under
kontrollerade former.

Eldrimners pilotprojekt — Birgitta Sundin

Med utgangspunkt i kranglet ovan inleddes seminariet med en rapportering fran Eldrimners
pilotprojekt foljt av en foéredragning med Agnes Wold. | slutet bjods bade Livsmedelverket och
politiken in for att diskutera en I6sning av kranglet och mojliga vagar framat. Har kommer ett referat.

Fragan om obehandlad dryckesmjolk har lyfts pa Seerimner sedan 2010 i sammanlagt sju seminarier.
Under denna tid har Eldrimner ocksa haft méten med Livsmedelsverket och undersékt hur det ser ut
i andra europeiska lander dar det ar tillatet att sélja obehandlad mjolk for konsumtion. Det Eldrimner
har pratar om alla dessa ar en hygienisk kontrollerad mjolk till skillnad fran den mjolk som idag far
sdljas direkt fran garden. Vi vill poangtera att det vi arbetar for inte pa nagot satt stari
motsatsstallning till den mjolk som saljs pastoriserad utan bygger pa ett producentintresse dar
mojligheter att bedriva smaskaligt jordbruk ar ett viktigt inslag samt en 6kande
konsumentefterfragan dar hdlsoaspekten ofta patalas.

Pilotprojektet har bedrivits fran varen 2022 till hosten 2023 internt pa Eldrimner med inspiration fran
andra lander och en beprévad och enkel metod, "Test-and-hold”, som testar mjélkens hygieniska
kvalitet. Vi har utbildat fem mjolkgardar, Vuollerim Gard med fjallkor, Gide Get med lantrasgetter,
Tvetalund Lantbruk med lantraskor, Resta Gard med jersey- och fjallkor och Homjélk med fleckvieh-
kor.

Projektet inleddes med en tvadagars-kurs med foljande innehall:
Projektets historia, syfte och mal

Den farska mjolken historia

Faror med obehandlad mjolk

Holistiskt hygieniskt gardssystem for obehandlad mjolk

Halsofordelar med obehandlad mjolk

Foder och omgivningens paverkan pa mjolken

Egenkontroll och provtagning, odling pa plattor, avldsning och resultat



Allt material finns tillgangliggjort i en parm som alla gardar har fatt efter genomgangen kurs.

Syftet med pilotprojektet har varit att visa att det ar mojligt att framstalla livsmedelssaker,
obehandlad dryckesmjolk i Sverige och att bidra till att 6ppna upp for en laglig kommersiell
forsaljning.

Mal har varit att testa en metod for att kvalitetssdkra obehandlad dryckesmjolk till forsaljning och
utvardera resultaten. Men aven att utbilda fem producenter i hygien, odling av mjolk och avlasning
av plattor samt verifiera med analyser pa laboratorium.

Tva goda exempel lyftes i seminariet, fran vart grannland och tillika EU-land Finland och fran
Storbritannien. | Finland finns liknande regler som i Sverige néar det géller att sédlja mjolk direkt fran
garden, men dar finns dven en mojlighet att silja obehandlad mjolk férpackat som livsmedel. Det
kravs da att mjolken forpackas i en registrerad livsmedelslokal pa garden eller i en godkand
anlaggning inom branschen. Mjélken kan séljas dven i handeln. Sarskilda krav stélls pa producenten
vad galler provtagning av djur och mjoélk.

| Storbritannien, forutom Skottland, ar det tillatet att buteljera och salja obehandlad mjélk utan
volymbegransningar. Det ar tillatet att salja direkt pa garden, marknader, pa internet och med
mjolkleverantorstjanst. Med férpackningen ska dock medfélja en halsovarning, men inte nagon
uppmaning att forst koka mjolken. Férutom krav pa initial provtagning, egenkontrollprogram och
tillsyn finns krav pa ett bakterietal om < 20 000 kolonibildande enheter per milliliter (cfu/ml) och
koliforma bakterier <100 cfu/ml.

Eldrimners malsattning framat ar att det ska bli tillatet att salja obehandlad dryckesmjolk och
obehandlad gradde under kontrollerade former vilket kraver en lagandring. Det ska ga att salja i
obegransade mangder, forpackat eller i mjolkautomat. Forséaljning av mjélken ska kunna saljas i
gardsbutik, pa marknad, rekoringar och online.

Att gora en kommersiell forsaljning av obehandlad mjolk och gradde maijlig har ocksa en bredare
betydelse, till exempel ur ett beredskapsperspektiv. Att sdlja kontrollerad mjolk direkt till konsument
okar de ekonomiska mojligheterna att bedriva smaskaligt lantbruk, vilka ofta finnas i trakter utan
narhet till “stormejerierna”, och i hela vart avlanga land. Det skulle dven 6ppna upp for fabodbrukare
att fa avsattning for sin mjolk dven pa hosten efter fabodsasongens slut.

Vad sager mjolkproducenterna? | denna video berattar de fem producenterna utifran sina
perspektiv: https://www.youtube.com/watch?v=4LHQ7]IxxNc

Ett kvalitetssdkrat system fér obehandlad dryckesmjolk — Anna Catharina Berge

De fem gardarna som deltog i projektet inspekterades genom gardsbesok, antingen av veterinar
Catharina eller projektledare Birgitta. Projektet startade for gardarna genom ett utbildningstillfalle pa
Eldrimner och med ett par av deltagarna pa distans. Manga kunskapsomraden tacktes in: patogener,
epidemiologi, analys, riskvarderingar, férebyggande atgarder med mera. For att producera saker
obehandlad mjolk kravs bade kunskap och intresse. Det har dven ingatt regelbundna online-moéten,
manatligen med undantag for somrarna, med genomgangar och diskussion samt en handbok fér
gardsrutiner och mjolkhygien.

Initialt togs foljande prover: mjolkprover med aeroba bakterier, Enterobacteriaceae, Echerichia coli,
koagulaspositiva stafylokocker och Listeria Monocytogenes.
Via mjolkfilteranalys tackte vi dven in enteriska patogener Salmonella, Campylobacter, Shigella,


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

STEC/VTEC och vibrio-arter. Via Orebro universitet testade vi mjolken fér TBEV, fastingvirus. Samtliga
analyser visade sig fria fran forekomst.

Mijolkens historia

Mijolken har foljt manskligheten under langt tid, sedan mer dn 8 000—10 000 ar har vi druckit
obehandlad eller fermenterad mjolk. Pastorisering ar daremot ett nytt fenomen, en effekt av en
Okande urbanisering som medforde problem med bibehallen kvalitet pa mjélken nar den skulle
transporteras langt. 1937 inférdes pastoriseringstvang i Sverige och blev den atgard man fastslog for
att forhindra spridning av tuberkulos. Pa 80-talet dok EHEC upp (fran STEC, en bakterie i familjen
E.coli), som ocksa elimineras av pastorisering, en atgard som kanske inte var menad som permanent
nar kravet forst infordes.

Pa 40-talet myntade Lady Eve Balfour, brittisk bonde och ekologisk pionjar, dessa tankvarda ord:
”Halsa kan vara lika smittsam som sjukdomar, som vaxer och sprids under ratta forutsattningar.”
"Pastorisering ar ett erkdnnande av misslyckande. Malet maste vara att sluta med denna metod sa
snabbt som det gar — for sjuka kor och smutsiga metoder kan elimineras.”

Idag har mjolkens vag till konsument blivit valdigt lang, vilket har maojliggjorts via pastorisering. En
obehandlad mjolk har och behdver ha en kort vag. Det finns flera faror fér den obehandlade mjolken
men det handlar om att forsta riskerna, lara sig hantera dem, arbeta férebyggande och anvanda bra
kontrollmetoder.

Halsofdrdelar

Obehandlad mjolk har i forskning visat sig kunna skydda mot allergier och starka immunitet. Den
innehaller dven hilsofrimjande mjolksyrabakterier (fran omgivningen) som i sig har egenskaper som
kan motverka halsofarliga bakterier (genom produktion av baktericider) och de ger bland annat
probiotiska effekter.

Varmebehandling av mjolk kan inverka negativt da det bland annat paverkar vassleproteinet beta-
laktoglobulin och fullfetsprodukter har fordelar framfor de dar fett har avldgsnats, se anteckningar
fran Tons Baars foredrag i Obehandlad dryckesmjolk, del 1.

Hygien och biosdkerhetsprogram for farsk obehandlad mjélk

Varje gard i projektet har gjort en bred riskanalys som omfattat gardens omgivning, foder och
utfodring, biosdkerhet*, mjolkning, mjélkleverans till konsument och dokumentation. De har
beskrivit sitt kontrollsystem och hur det minimerar risker och faststéallt om det & en GMP (Good
Manufacturing Practice), SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) eller CCP (Critical Control
Point) i HACCP-planen.

* Atgarder som syftar till att férhindra introduktion och/eller spridning av skadliga organismer (virus, bakterier
etc.) till djur och véxter for att minimera risken for 6verféring av infektionssjukdomar.




Exempel pa riskanalys fran en av de deltagande gardarna:

Mijolkningen Beskriv Riskreduktion GMP ccp
Kaklad mj6lkgrop med véntfalla och bred Ett rent och hygieniskt utrymme for mj6lkning minskar
M1 returgang. risken for kontaminering av mjolken efter mjolkningen. x
Slutna mjolkningssystem minskar smittriskerna.
Eventuella avbytare utbildas. Genom att endast personer som har erhallit Iamplig
M2 traning mjolkar och hanterar korna enligt tydliga x
instruktioner minskar riskerna fér manskliga fel.
Handhygien och skyddskldder vid mjolkning. Genom att handerna rengors ordentligt med tval och
vatten eller handskar (vid behov) anvants minskas
M3 smittriskerna for mjoélken och mellan korna. Rengorning
av hdnderna vid behov mellan kor. Rena kldder och
stovlar minskar risken for smitta fran godsel.
FOr rengoring av juver anvands torr traull. Genom att juvren och spenarna ar rengjorda och
M4 avtorkade innan mjélkning minskar risken for smitta fran |
godsel och omgivning.
Sjuka djur mjélkas sist. Genom att hogrisk och sjuka djur mjolkas sist i separata
M5 karl minskar smittspridning till friska djur. X X
Efter reng6ring formjolkas kon i separat karl. Om en ko visar tecken pa mastit s anvandes den
M6 mj6lken inte for obehandlad dryckesmjolk. X
Fororenad mjclkorgan spolas med varmt Genom en snabb rengérning av mjélkningsorganet sa
M7 vatten. skyddar man féljande ko for infektion och minskar X
besmittning av mjolken.
Automatisk diskanlaggning med Mijolkningsanldggningen skall rengéras ordentligt efter
m8 temperaturkontroll. varje mjélkning. X

Hygienindikatorer och nivaer for obehandlad mjolk

Organisationen RAWMI i USA arbetade fran 2011 efter riktlinjerna aeroba bakterier (total antal

bakterier) <15 000 cfu/ml och Enterobacteriaceae <25/ml for sina producenter av “"raw milk”. 2017
uppdaterade de sina nivaer till aeroba bakterier <3 000 cfu/ml och Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. |
Eldrimners projekt har vi arbetat med riktvardena aeroba bakterier <5 000 cfu/ml och
Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. For kinnedom ligger kraven f6r pastoriserad mjolk pa
Enterobacteriaceae <10 cfu/ml. Ju lagre total antal bakterier desto battre hallbarhet, mjolk med lagre
dn 2 000 cfu/ml kan halla sig upp till tva veckor i kylskap.

Mjoélkodlingar pa gardarna

Mjolkproducenterna i pilotprojektet har odlat mjélk i varmeskap pa tva olika plattor, en fér aeroba
bakterier (TC) och en platta for Enterobacteriaceae och E.coli (EC). Detta har de gjort mestadels varje
vecka och en gang i manaden har de dven skickat mjoélk till laboratorium for analys av samma
parametrar. Plattorna har inkuberats under 24 timmar i 35 grader innan de avlasts. Syftet med denna
metod ar att innan mjolken saljs ha analyserat den hygieniska kvaliteten och med godkant resultet
kan mjolken séljas till konsument.




Sammanstallning av samtliga laboratorieanalyser under projekttiden:

Totalantal aeroba bakterier per ml mjolk
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Trots inkdrning och behov av felsékning av hygienproblem ligger 65-70% av analyserna inom ramen
for vara strangt satta gransvarden, generellt en hog kvalitet pa mjolken.



| tabellen nedan visas en sammanstallning av mjolkodlingar pa garden under projekttiden. En del av
proverna lag lite hogt, men vi kunde inte forvdnta oss sa hoga siffror forsta gangen metoden

provades. Med vetskap om de problem som uppdagades som producenterna atgardat ser det valdigt

bra ut och de for héga halterna ar darmed korrigerade.

Gard TC > 5000/ ml TC prov TC% EC>10/ml |ECprov |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%

Med tiden har producenterna blivit sakrare pa att odla, ldsa av och bedéma resultaten. En mycket
viktig erfarenhet med att odla den egna mjolken &r att gardarna pa detta vis har lokaliserat
hygienproblem dar de funnits, kunnat vidta atgarder och sedan verifiera med nya odlingar att
problemet verkligen ar |6st. Denna “"Test-and-hold”-metod (visas i videon fran Gide Get) ger en god
kontroll av den hygieniska kvaliteten innan mjolken séljs, sa att producent och konsument kan kdnna
sig trygga. Detta forutsett att mjolken kan tappas i karl innan forsaljning (en tankmjolk ar inte
densamma ett dygn senare eftersom det kommer ny mjélk minst tva gdnger om dagen). Ar inte
resultaten godtagbara efter 24 timmars odling far mjélken ga till annan foradling eller foder.

Vad kostar Test-and-hold-metoden producenten? (Priser exklusive moms)

Varmeskap cirka 3 000 kr (finns dven billigare)

Odlingsplattor TC + EC, spadningsvéatskor, pipetter cirka 48 kr/omgang.

Vid forsaljning av 10 liter mjolk blir det 4,80 kr/l, av 30 liter mjolk 1,60 kr/l och for 100 liter mjélk 0,60
kr/l. En rimlig och méjlig kostnad.

Vad sager konsumenterna?

Manga uppger att de vill ha den obehandlade mjolken. Det pagar en namninsamling for ”akta mjolk”;
obehandlad dryckesmjélk pa skrivunder.com (sék p& Akta mjélk,) som Catharina tillsammans med
gardarna har startat. Det som en del av att framja en forséaljning av sdker, obehandlad mjolk direkt till
konsument och bidra till att konsumenter som vill valja naturlig obehandlad mjolk far méjlighet att
gora det. Och inte minst for att beframja smaskalig verksamhet, ett levande jordbruk, levande
landsbygd och bibehallande av vart kulturarv.

Har ett axplock av synpunkter fran namninsamlingen:
”Jag anser att med ratt produktionshygien ar pastérisering en onddig atgard som riskerar att
forsamra naringsinnehallet i mjolkprodukter.”

”Jag vill ha ratten att sjalv avgora om jag vill konsumera en ravara precis som andra ravaror.”
"For att jag mar mycket battre utav att dricka obehandlad mjolk ...”
”Alternativet att kopa 'akta mjolk’ bor fa finnas om bonden vill och har uppvisad saker hantering.”

”... att jag inte tal mjolk och manga andra mejeriprodukter som kan kdpas i affarerna, men jag tal
opastoriserad mjolk, filmjolk som den gjordes forr ...”

"Fungerar i Tyskland. Borde ga i Sverige ocksa.”



”Jag tror pa vetenskapen. Jag ar 6vertygad om att opastériserad mjolk framjar god hélsa och
minimerar risken for allergier och astma.”

Fran ledamot i Fabodforbundet: “Detta ar mycket angelaget! ... vi vill ocksa att fabodbrukare far salja
sina produkter dven vid hemgarden resten av aret.

» Sammanfattningsvis kan séigas att detta pilotprojekt har visat att det dr mdéjligt och
onskvdrt att ha kvalitetssdkrad forsdljning av obehandlad mjélk direkt fran gédrden till
konsumenter i Sverige.

Barn som dricker opastoriserad mjolk far mindre allergier — foredrag med Agnes Wold

Agnes har forelast i &mnet bade 2016 och 2017 pa Eldrimners evenemang. Sedan 90-talet har hon
forskat i amnet allergier och forsokt hitta botemedel. Men det finns dnnu inga metoder, ingen
medicinsk prevention som praktiskt kan hjdlpa mot allergier. Daremot visar det sig att obehandlad
mjolk har egenskaper som hjalper oss manniskor att skapa skydd. Titeln pa féreldsning refererar till
forskning — bland annat den Ton Baars berattade om pa seminariets forsta del — om just allergier,
barn och opastdriserad mjolk. Allergi drabbar i dag manga manniskor, varav manga barn och
ungdomar med férsamrad livskvalitet som féljd. Allergi dr den nya och vanligaste folksjukdomen och
kostar samhalle och individ bade pengar och lidande. Definition av folksjukdom &r att den drabbar
1% av befolkningen, allergi nar nu upp i 30%. Och det drabbar barn som far ha kvar allergin hela livet,
da den inte gar bort. Bland det som tidigast drabbar barn ar atopiskt eksem. Vid skoldldern kommer
astman och det sista som utvecklas dr hdsnuvan. Fler och fler i befolkningen drabbas pa 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 sasom mjolk,
agg, katt, fisk och notter. Antikropparna binder till mastceller ute i vdvnaderna, och de kommer att
"kasta ur sig” olika substanser som paverkar blodkarlen som i sin tur bildar symptomen. Foérr dog
manga av astma, men nu finns bra mediciner som gor att det inte behover bli livshotande. Men det
fortgar som ett enormt kostsamt problem.

Allergier upptéacktes i borjan av 1800-talet hos en ldkare som fragade sig varfor inte bonderna hade
den hér sjukdomen. Han sag sambandet mellan Iag utbildning och ingen allergi. 1873 borjade man
koppla franvaro av allergi till bondgardsmiljon, men detta glomdes sedan bort till ar 2000. Efter det
har nu gjorts massor av studier, exempelvis i Alperna pd sma familjejordbruk. De visar att de som
vaxer upp pa bondgard far extremt lite allergier, observera att detta géller enbart gard med djur. For
att inte utveckla allergier kravs vistelse i ladugarden under forsta levnadsaret, att mamman under
graviditeten dricker opastoriserad mjélk och efter nedkomst att bade mor och barn dricker
opastoriserad mjolk. Det ar detta som kallas bondgardseffekten, vilket innebar fyra ganger lagre risk
for hdsnuva, halverad risk for astma och sensibilisering. Av enskilda faktorer ger opastoriserad mjolk
den kraftigaste effekten.

Agnes har forsokt gbra en bondgardsstudie i Sverige, men inget barn dricker opastériserad mjolk
idag, inte ens om de bor pa lantbruk.

Vad vet vi idag om opastdriserad mjolk och allergier?
Konsumtionen av opastériserad mjolk fore ett ars alder ar forknippad med lagre risk att utveckla

sensibilisering och allergi visar 11 av 12 studier (11 fallkontrollstudier och 1 kohortstudie; barnen har
foljts over tid). Den lagre risken att utveckla sensibilisering och allergi framtrader ocksa och ar
starkare hos barn som sjalva inte bott pa bondgard men druckit kbpt, opastoriserad mjélk. De far inte



som bondgardsbarn skydd dven av djurkontakt med mera. Den iakttagna skyddseffekten av mjolken
ar starkare an for nagon annan skyddsfaktor som kan finnas i ett i-land (riskreduktion 23-80%).

Att ge barn fran 3—4 manader alder mikrobiologisk sidker, opastoriserad mjolk, helst dagligen har
potential att reducera risken for allergi med cirka 50%. En enorm besparing av pengar, tid och
lidande.

Vad ar vi radda for?

Salmonella och tuberkulos ar inte langre nagot reellt hot i Sverige. Campylobacter finns, men for dem
kravs en hog infektionsdos och de &r inte extremt farliga. Risken som kvarstar utgérs av EHEC-
infektion eftersom det endast kraver en lag infektionsdos och den kan vara potentiellt dodlig for sma
barn. FOr att garantera en mikrobiologisk sdker mjolk till spadbarn, det vill sdga en medicinsk
produkt, foreslar Agnes att mjolkgarden har ett godkant kvalitetsprogram (hygien + odling) samt PCR-
analys av mjolkfilter. PCR-analyser ar just det som Agnes anvander i sin forskning. Det gar att vélja ut
gardar med god hygien och det &r valdigt enkelt att kéra ett pcr-test, som ar kansligt ner till en
bakterie. Men vi har ju ingen kontroll pa den opastoériserade mjolken, vilket ar sorgligt, sager Agnes.
Agnes har kontakt med en mjolkbonde som har en extremt ren mjolk, inte en enda gramnegativ
bakterie och mindre @n 1000 i total antal bakterier. Den mjélken holl i flera veckor.

"Kom ihag att pastorisering inte betyder att alla bakterier dér, men man drar ned dem i proportion”,
sager Agnes.

Fran Livsmedelsverket och politiken

Vi ar valdigt glada att bade Mats Lindblad, Livsmedelverket och Emma Nohrén, ordférande i Milj6-
och jordbruksutskottet var pa plats for att lyssna och dela sina reflektioner. Mats 6ppnade upp for
nasta steg, han uppmanade oss att skicka in ett forslag pa hur forsaljning skulle kunna regleras sa att
Livsmedelverket kan arbeta vidare och forbereda ett remissforfarande infor en notifiering av
lagandring i Bryssel. D& EU-lagstiftningen ger varje medlemsland utrymme att nationellt reglera
forsaljning av obehandlad mjélk kan det vara sa att verket kan dndra i foreskriften, sdisom man gjort
tidigare vad galler fabodar och provtagning. Vi far halla Emma uppdaterad i fragan.

Mats som varit med flera ganger under arens lopp poangterar nu att vi talar om ett system dar man
sdljer mjolken som andra livsmedel vilka star under den allmanna hygienlagstiftningen med krav pa
kontroll fran kontrollmyndighet. Det livsmedelverket sdger ar:

"Vi vantar pa ett konkret forslag som vi kan diskutera och ga vidare med och titta pa hur ett regelverk
skulle se ut. Vi far sedan fundera pa vilket forslag vi skulle ge och dven titta pa andra lander och
jamfora regelverk. | Finland finns exempelvis krav pa provtagning av djur och i England provtagning
av mjolk samt varningstexter.”

Livsmedelsverket far dven titta pa hur livsmedelssakerhetssystemet ska se ut; skarpta krav med
andra gransvarden, pa total antal bakterier. Mats ser att det vi arbetat med i pilotprojektet liknar till
en del det som finns i England. Déar far opastoériserad mjolk saljas i mindre omfattning vilket innebar
mindre risker, det ar bra.

Ordet gick sedan till Emma Nohrén:

"Forst vill jag sdga att jag blir sa glad av att lyssna pa detta, dntligen, men det maste naturligtvis vara
sdkert hela vagen. Och att sdlja pa Reko-ringar later bra.”

Emma sager vidare att det galler att fa fram ett forslag som politiken kan enas om. Hon hoppas och
tror pa det héar. En lagéndring i detta fall handlar om foreskriftsniva sa det ligger pa livsmedelsverket
och det enda det skulle kunna krava ar ett uppdrag fran regeringen, enligt Emma.



Avslutande ord fran moderator Bodil Cornell:

”Nu har vi en vag framat. Det kommer ett forslag fran Eldrimner till Livsmedelsverket och vi ser fram
emot att alla som vill sdlja opastoriserad mjolk kan sélja det — observera, under kontrollerade former
— och ha maojlighet att buteljera och sélja pa Reko. D& kommer vi och handlar.”

Text: Birgitta Sundin
Diagram: Catharina Berge



