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FÖRELÄSARE: Ton Baars, Senior forskare på Avdelningen för Immunologisk farmakologi, Utrecht 
Universitet, arbetar även med forskning och utveckling på Raw Milk Company i Nederländerna. Han 
har forskat på mjölk sedan 80-talet. 
 

Fördelar med obehandlad mjölk och fullfeta mjölkprodukter 

Immun- och miljörelaterade allergier och astma var företeelser som blev märkbara under 1900-talets 
första skede och som ökat i snabb takt över de senaste decennierna. I detta sammanhang talas också 
om atopiska sjukdomar, då oftast i samband med hudrelaterade åkommor såsom eksem. 

Redan studier från 2001 visade på vissa skyddande faktorer mot allergier: 
- tidig kontakt med djur (även kontakt med husdjur som hundar kan bidra till ökad immunitet) 
- intag av opastöriserad mjölk i ung ålder (<1 år) 
- moderns konsumtion av opastöriserad mjölk 
- kontakt med ladugårdsmiljö 

I en studie från 2006 kunde man särskilja den opastöriserade mjölken som ensamt hade den starkast 
skyddande effekten. Även i en studie på mjölkgårdar från 2011 kunde opastöriserad mjölk urskiljas 
som den faktor som sänkte andelen allergiska, atopiska sjukdomar hos barnen såsom astma och 
hösnuva, och att immuniteten börjar redan i mammans mage, medan upphettning av mjölken förstör 
den skyddande effekten. Det har också visat sig att kejsarsnitt och antibiotika kan öka andelen 
allergier och att det finns ett samband mellan amning, amningstid och allergier.  

2019 gjordes en dubbelblind, expertgranskad studie på multipelallergiska små barn, bland annat 
mjölkallergiska, där man använde provokationstest, alltså doserade högre och högre mängd med 
obehandlad mjölk (Vorzugsmilch) respektive pastöriserad köpemjölk. Ett flertal parametrar 
granskades. Resultatet var att barnen tålde upp till 500 milliliter obehandlad mjölk per dag utan att få 
symptom mot 8,6 milliliter av köpemjölken. 

Det har även gjorts studier på möss, både 2017 och 2020, om astma och hudsymptom. Man fann att 
en mjölk som hettats upp över 60 grader blev allergiframkallande (lågpastörisering görs vid 63 grader 
i 30 minuter eller 72 grader i 15 sekunder) och det beroende på att molekylstrukturen för 
vassleproteinet beta-laktoglobulin (BLG), som finns i komjölk men inte i bröstmjölk, då förändrades. 

Beta-laktoglobulin i sin naturliga form – tredimensionell struktur likt björkpollen och katthår; 
korsimmunitet – har däremot en mildrande effekt på en överreaktiv immunrespons och kan därmed 
användas i behandling av allergier. Det finns sedan 2021 BLG för detta ändamål i tablettform. BLG- 
proteinet fungerar som en transportör av järn, fettsyror, flavonoider etc. i kroppen. Det avsöndras 
även i kornas urin, vilket kan vara en förklaring till att vistelse i djurstallar har en skyddande effekt 
när det gäller allergier, eftersom det sprids i luft som vi andas in. Vi får naturligtvis också i oss beta-
laktoglobulin när vi dricker den obehandlade mjölken. Intressant är att om mjölken hettas upp till 
100 grader eller mer så förstörs beta-laktoglobulin helt och orsakar då inga allergiska reaktioner.  

I en studie 2003 på pastöriserad mjölk såg man också att fetthalten påverkar, så att ett dagligt intag 
av fullfeta mjölkprodukter minskade risken att utveckla astma. Detsamma gäller för eksem och 
mammans intag av ekologiska mjölkprodukter (huvudsakligen pastöriserade) visar en studie från 
2007. Med en konsumtion på över 90 % ekologiska mjölkprodukter minskades risken att barnen 



utvecklade eksem. Det kopplas till att eko-mjölken och även bröstmjölk innehåller konjugerad 
linolsyra (CLA), en grupp fettsyror av familjen Omega-6. CLA finns naturligt i kött och mjölk från 
idisslande djur. Produkter från gräsätande idisslare innehåller mer av CLA. 

I en studie från 2016 tittade man på konsumtion av omega 3 via mjölk i förhållande till astma hos 
barn vid sex års ålder. Där fann man att ett högre intag av omega 3 från mjölk minskade astma i snitt 
med 70 %. När man särskilde obehandlad mjölk var siffran ännu högre. 

Ton har även forskat på kefir och kefirkulturer som genom sin snabba pH-sänkning till pH 4,5 redan 
inom 15 timmar gör den till ett opastöriserat alternativ till obehandlad mjölk. Kefiren har slagit 
igenom stort i Nederländerna. Den laboratoriekultur som säljs har dock inte samma jäststammar som 
finns i kefirgryn.  

I undersökningar där konsumenterna själva fått skatta sitt hälsoläge efter att ha konsumerat kefir har 
samtliga uppskattat en förbättring av sin hälsa oavsett om de hade ett utgångsläge med kroniska 
sjukdomar eller ansett sig ha en god hälsa.  

I sin forskning på kefir från 2023 har Ton studerat innehåll av mikroorganismer, peptider samt 
immunrespons och jämfört kefir på obehandlad mjölk med kefir på pastöriserad mjölk. Studien visar 
att den obehandlade kefiren hade en säkerställd effekt att minska akuta allergiska symptom vilket 
den pastöriserade kefiren inte hade. 

Sammanfattning experimentella studier på obehandlad mjölk: 
I en dubbel-blind expertgranskad studie kunde multipelallergiska barn tolerera obehandlad mjölk 
men inte processad köpemjölk. (Abbring, Kusche et al., 2019a) 

I en rad förkliniska studier om mattolerans och sensibilisering har obehandlad mjölk inte visat sig 
orsaka några allergiska resultat, vilka endast orsakades av mjölk, vassle och mjölk med reducerad 
fetthalt som var värmebehandlad. (Abbring, Kusche et al., 2019b) 

Den kritiska gränsen för uppvärmning ligger under pastöriseringstemperatur. 

I en förklinisk studie på möss med astma har obehandlad mjölk visat sig skydda mot 
astmareaktioner. (Abbring et al., 2017) 

 

 
Mjölk & hälsa – budskap från Ton att ta med hem 
Världen är inte pastöriserad, vi behöver mikroorganismer för att hålla oss friska och känsliga 
vasslekomponenter behöver hållas intakta; 
- beta-laktoglobulin (obehandlade) ”sammanbinder” olika aspekter av immuneffekter 

Dagligt intag av pro- och prebiotika förbättrar immunstatusen; 
– obehandlad mjölk respektive syrade mjölkprodukter av hög hygienisk standard 

Kons integritet tvingar bönderna att utfodra dem med gräs och hö, inte majs och kraftfoder; 
– gräsuppfödda kor har den högsta potentialen att producera hälsosamma fettsyraprofiler, 
flavonoider etc. 

God hälsa börjar innan födseln, var uppmärksam på åldern minus 9 månader till plus 9 månader; 
– tänk över generationer, inte i dagar eller veckor 

 



FORSKNINGSREFERENSER OBEHANDLAD MJÖLK 
Allergies reduced among farm children (ALEX) (Riedler et al., 2001) 
Immuno-reactivity of Beta-LG corresponds with allergy knowledge (Karamonova et al., 2003) 
Allergies are reduced in all children after raw milk consumption (Perkin et al., 2006) 
Heating of milk destroys the protection of raw milk among well-protected farm children (Loss and 
Braun-Fahrländer, 2011) 
Raw milk reduces Asthma in mice (Abbring et al., 2017) 
Multiple allergic children do not react on raw milk? >> provocation test (Abbring et al., 2019) 
How can you become allergic of milk? >> mouse milk challenge (Abbring et al, 2019) 
Heating above 60°C is critical in the allergic response (Abbring et al., 2020) 
Cowbarn-pill with BLG combines protection from raw milk and barn environment (Bergmann et al., 
2021) 
Raw milk kefir reduces acute allergic response (Baars et al., 2023)  

FORSKNINGSREFERENSER PASTÖRISERAD MJÖLK 
Full-fat pasteurised milk consumption (also) reduces Asthma (Wijga et al, 2003) 
Organic nutrition affects CLAc9t11 content of expressed breast milk (Kummeling et al., 2008) 
Omega-3 consumption via milk reduces Asthma at age 6Y (Brick et al 2016) 
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