Diskussion om Opastoriserad dryckesmjolk, Saerimner 2017

Medverkande:

Agnes Wold, lakare och professor i klinisk bakteriologi vid Sahlgrenska akademien,
Goteborgs universitet dar hon nu forskar om allergier.

Anna Catharina Berge, veterindr och verksam vid Raw Milk Institute (RAWM) dér de
utbildar och godkanner gardar for forséljning av opastdriserad dryckesmjolk.

Roger Jerrhagen, mj6lkbonde i Bohuslan som vill sdlja opastériserad dryckesmjélk. Han
har genomfért en mdngd tester och analyser for att fa kunskap om sin mjélk och om vilka
atgarder han behdver gora infor en forséljning. Han har dven gjort en aktion inne i
Goteborg dar han salde opastériserad mjolk med Agnes Wold som forsta kund.

Jan Sjogren, avdelningschef for livsmedelskontroll pa Livsmedelsverket.

Jenn Kast, efter ett antal &r som mejerist driver hon dels det egna féretag Milk Jam med
utbildning av ostséljare i ystning och dels arbetar hon som kommunikatér pa Niel’s Yard
Dairy i London.

Philippe Trillaud, utbildad journalist och mejeriingenjor, verksam som radgivare och
hantverksmejerist i s6dra Frankrike.

Kristina Yngwe (C), Milj6- och jordbruksutskottet.

Moderator: Marianne Wanger
Text: Birgitta Sundin

Diskussionen om framtida méjligheter att sdlja opastériserad dryckesmjélk under
kontrollerade former fortsatte pd drets Seerimner. Fragan har diskuterats tidigare pd ett
antal Eldrimnerevent. Glddjande kunde vi dr notera ett trendbrott genom
Livsmedelsverkets positiva gensvar.

Diskussionen tog avstamp i regleringen av forsdljningen av sma mangder obehandlad
mjolk direkt fran bondgdrden som tradde i kraft i september 2016. Sma mangder mjolk
definierades till 70 liter i veckan och krav pa registrering hos lansstyrelsen och
information till konsumenten om att mjolken férst behdver kokas inférdes.

Agnes Wold efterlyser saker opastdriserad mjolk till sin forskning om allergier. Allergi ar
var absolut vanligaste folksjukdom och den drabbar cirka 30% av den unga befolkningen.
Det dr ett stort faktiskt problem i och med de héga samhallskostnaderna jamte det
individuella lidandet allergierna orsakar. Konstigt nog uppmarksammas inte denna
sjukdom alls eller tilldelas forskningsanslag i samma utstrackning som exempelvis de
potentiellt dodliga kommorna hjdrt-karlsjukdomar. Agnes har funnit ett flertal studier
som visar ett samband med uppvaxt pa bondgard och en lagre andel allergiska barn. Tolv
studier visar pa en minskad risk att utveckla allergier ndr barn far dricka opastériserad



mjolk. Och det verkar framfdrallt vara det férsta levnadsaret som ar avgérande. Exakt vad
orsaken dr vet vi inte utan det beh6vs mer forskning.

Agnes ser inte ndgot som helst problem med att kunna producera en hygieniskt saker
mjolk. Det finns analyser som ger snabba resultat, sa kallade pcr-analyser. De gors
dagligen pa ett vanligt mikrobiologiskt laboratorium.

Det skulle alltsa behdvas opastoriserad mjolk, producerad under kontrollerade former,
bade till forskning och for att 6ka folkhdlsan. Catharina Berge lyfter fram andra skal att
tilldta produktion av opastoriserad. Hon arbetar for den icke vinstdrivande organisationen
RAWMI. Den har funnits i fem ar och verkar for att 6ka sdkerhet och kvalitet pa mjolk
genom radgivning och st6d med riskvarderingar och normer fér produktionen. Catharina
menar att det finns konsumenter som efterfragar opastoriserad dryckesmjolk av andra
skal sdsom tradition, farskhet och smak forutom halsoskal. Att tillhandahalla saker och
god mjolk handlar om hygien, ndgot som RAWMI predikar.

- Om vi inte stoppar skit i mjolken behdver vi inte pastorisera, sager Catharina, de
livsmedelshygieniska kraven har sankts i och med att mjolken idag pastériseras eller UHT-
behandlas (ultrah6g temperatur).

Viktiga faktorer for att fa en god och sdker mjélk ar djurhallningen, fodret, djurhdlsa,
mjolkningshygien och en snabb kylning av mjélken. Det dr de sma dagliga rutinerna som
ar viktiga. RAWMI-standarden ar valdigt hég, med krav pa valdigt laga halter av koliforma
bakterier, vilket ger en mj6lk som det inte finns ndgon anledning att pastdrisera.

Catharina har varit radgivare till Roger Jerrhagen som pa sin bondgard med runt 40
mjolkande kor intresserar sig for att sdlja opastdriserad dryckesmjolk. Hans gard drivs
konventionellt och extensivt, han har en betesdrift pa normalt 5 manader och en hég
mjolkproduktion. For att hans gard ska kunna éverleva med det antal djur han har idag
maste han hitta pa ndgot annat satt att driva garden. Att sélja opastoriserad mjolk skulle
kunna ge honom de ekonomiska dverlevnadsméjligheter han sa vél behover. For att fa
kunskap om kvaliteten pa sin mjolk och ldra sig metoder for att sakerstélla sdkerheten har
han skiljt ut de nio basta korna i besattningen och med hjalp av Catharina testat deras
mjolk enligt RAWMI:s standard. Han @r noga med att klippa dessa kor och rengéra
spenarna ordentligt, blir de inte rena forsta gangen goér han om proceduren. Dessutom
smorjer han in spenarna tre ganger per vecka, for att férebygga sprickor och sar.

| augusti 2016 prévade han kundefterfragan genom att sélja sin opastdriserade mjolk i
Goteborg. 40 liter sdldes i ett nafs for 35 kr litern. Enligt Roger skulle han kunna sélja 700
liter i veckan och pa fragan hur han ser pa framtiden svarade han:

- Jag ar optimistisk, jag vet ju att det funkar och jag tror pa produkten.

Fran Livsmedelverket fanns Jan Sjoégren pa plats. Han berdttade inledningsvis att for dem
som kontrollmyndighet ar sdkerhetsaspekten och ett hgt konsumentskydd centralt. Den
lagstiftning de stddjer sig pa ar till 9o procent de gemensamma EU-reglerna. Dessa regler
bygger pa insyn, offentlig kontroll och producentansvar, det vill siga det &r
livsmedelforetagaren som ansvarar for produktens sakerhet.



Det finns 150 000 livsmedelsanlaggningar i Sverige, 300 tillsynsmyndigheter och 1500
inspektdrer. Jan medger att det utifran dessa betingelser ar en utmaning att fa en likvard
tillsyn men menar att genom bra kontroller och att titta pa ratt saker kan inspektdérerna
ge ett bra foretagarstod med de avvikelser som dokumenteras.

Nar det galler forséljning av opastoriserad dryckesmjolk ar det de enskilda nationerna
som beslutar vilka regler som ska galla och det ser olika ut i olika Iander, mycket beroende
pa tradition. Livsmedelsverkets beddémning ar att opastoriserad dryckesmjolk ar
forknippad med ett inte obetydligt riskmoment. Att farorna ar svara att hantera, sa svara
att verket var inne pa att helt férbjuda opastdriserad dryckesmjolk (férslag 2013). De héar
tankegangarna resulterade dock efter manga starkt kritiska remissvar, bland annat fran
Eldrimner, i en begransning av mangden mjolk tillaten for férsdljning. Jan anser att
dagens kontrollkedja inte kan garantera saker mjolk utan att det krdvs andra
kontrollmekanismer. | de [dnder som tilldter férsdljning av opastdriserad dryckesmjolk
galler ratt stranga krav och omfattande procedurer.

- Uppenbarligen gar det att sdlja opastdriserad mjolk, sager Jan, det finns metoder och
erfarenheter som det ska bli intressant att kartlagga. Om det ocksa gar att skapa ett
system som kombinerar rimliga kostnader med en hog sdkerhet for konsumenten, det far
vi titta vidare pa.

Jan 6ppnade darmed upp dorren, lite till var férvaning, att livsmedelsverket under nasta
ar ska se 6ver mojligheter att salja mer @n 70 liter opastoriserad mjolk per vecka. De vill
titta narmare pa hur man kan hitta satt och metoder f6r att sakerstalla mjélken och en
trygghet i att de féretag som bedriver denna verksamhet klarar detta hela vdgen ut. Forst
ska de utvardera den nuvarande lagstiftningen men ocksa titta pa andra ldnders system
och erfarenheter, till exempel Finland, England och Frankrike kan bli aktuella.

Positiva reaktioner féljde pa Jans inldgg. Catharina Berge sag det som férhoppningsfullt,
inga stangda dorrar langre. Agnes sag 6ppningen att dven hennes labb kan arbeta med
opastoriserad mjolk i framtiden och framférde an en gang pcr-metodens fortrafflighet for
att kontrollera sdkerheten pa mjélken, nagot som Catharina replikerade med:

— Sakerheten ligger inte i odlingar utan i de dagliga rutinerna, i anvdndandet av HACCP-
planen. Tillampas detta pa gardsnivd, kan man fa en valdigt ren och saker mjolk oavsett
om det finns tva kor pa tragolv eller 300 kor i besattningen. Detta handlar bara om hur
man arbetar pa daglig basis. Kontroller ar de facto behadftade med kostnader och det
galler att hitta rimliga krav utan att tulla pa sékerheten.

Hur ser det da ut i andra europeiska lander? Jenn Kast redogjorde for de engelska
forhallandena. Dar ar det tillatet att sdlja opastoriserad mjélk om konsumenten kommer
till garden eller handlar pa Farmers market (Bondens marknad), alltsa vid
direktfdrsaljning. Det finns ingen dvre grans for hur mycket mjolk som far séljas. Mjolken
maste dock méarkas med en varningstext om att den kan vara farlig. Att sélja obehandlad,
opastoriserad mjolk ar en lukrativ affar f6r bonden. Ett flertal av hantverksmejerierna
som gor ost sadljer ocksa en hel del ra mjélk via automater. Dessa producenter ar



medvetna om risker, vana vid att kontrollera ravaran och att producera med hég kvalitet.
Mjolken marknadsfors i England for dess smakegenskaper och inte for hdlsoegenskaper.

Philippe Trillaud berattade om laget i Frankrike dér den obehandlade mjélken kan ses som
en del av den gemensamma kulturskatten och dess férekomst som ett uttryck fér den
personliga friheten. Det dr alltsa tillatet att sdlja opastdriserad mjolk i Frankrike.
Producenten begar ett tillstand fran franska motsvarigheten till SLV, vissa kriterier mdaste
uppfyllas men inga volymbegransningar finns. Kraven handlar om stallbyggnader,
franvaro av patogena bakterier, god juverhdlsa och noggranna mjélkningsrutiner.
Mjolken ska kylas ner direkt, sa att den haller max. 4 grader. Obligatoriska analyser gors
varje manad foér salmonella, listeria och E. coli.

Centerpolitikern Christina Yngwe gavs pa slutet méjlighet att kommentera diskussionen.
Hon lyfte da att det &r av stor vikt att uppna vardedkning pa bondgardarna och att detta
med forsdljning av opastdriserad dryckesmjolk skulle kunna vara en mgjlighet.

Bodil tackade for en givande diskussion och skickade med till Jan att Eldrimner garna ar
med som samtalspartner i det fortsatta arbetet med att underséka méjligheterna till en
forsaljning av opastoriserad dryckesmijolk.

Vad hdnder framdver?

Livsmedelverket kommer att 6vervdga det som forts fram i diskussionen pa Saerimner och
planerar under 2018 att ta in erfarenheter fran andra lander, utvardera de nya reglerna
som inférdes i september 2016 samt ta kontakter med branschen. De tanker titta 6ver hur
kontroller skulle kunna se ut och om férutsattningar finns for ett system som garanterar
sakra mjolkprodukter. Om det sen ger 6kat foretagande dr det positivt och i enlighet med
den nya livsmedelsstrategin.

Kommentarer fran publiken:

”Det gar att ta stort ansvar pa gardsniva genom tester och rutiner. Kan man tjéna 35
kr/litern da &r det verkligen intressant.”

”Om det dr ndgon ar i fértroendebranschen sa &r det vi mjdélkproducenter.”
”Det ar en miljardvinst om vi kan sanka allergi-utbredningen genom denna mjélk.”

”Konsumenterna kommer att styra mer i framtiden och paverka politiker.”



