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TRENDBROTT FÖR 
OPASTÖRISERAD 
DRYCKESMJÖLK

LIVSMEDELVERKET KOMMER ATT SE ÖVER REGLERNA FÖR FÖRSÄLJNING AV 
OPASTÖRISERAD MJÖLK. UNDER 2018 KOMMER DE ATT TA DEL AV ERFARENHETER 
FRÅN ANDRA LÄNDER, UTVÄRDERA DE NYA REGLER SOM INFÖRDES I SEPTEMBER 

2016 SAMT TA KONTAKTER MED BRANSCHEN. DE TÄNKER SE ÖVER HUR KONTROLLER 
SKULLE KUNNA SE UT OCH OM FÖRUTSÄTTNINGAR FINNS FÖR ETT SYSTEM SOM 

GARANTERAR SÄKRA MJÖLKPRODUKTER. DETTA KOM FRAM UNDER SEMINARIET OM 
OPASTÖRISERAD MJÖLK PÅ SÆRIMNER I OKTOBER.

TEXT Birgitta Sundin ■ FOTO Stéphane Lombard och Mikael Karlsson

Nya regler för försäljning av 
små mängder obehandlad 
mjölk direkt från bond-
gården trädde i kraft i sep-
tember 2016. Små mängder 

mjölk definieras till max 70 liter i veckan 
och krav på registrering hos länsstyrelsen 
samt obligatorisk information till konsu-
menten om att mjölken först behöver ko-
kas har införts. Med detta som bakgrund 
tog diskussionen på Særimner fart. 

LÄKAREN och professorn Agnes Wold 
som forskar om allergier efterlyser säker 
opastöriserad mjölk till sin forskning. 
Allergi är vår absolut vanligaste folk-
sjukdom som drabbar cirka en tredjedel 
av den unga befolkningen. Den utgör ett 
stort problem med höga samhällskostna-
der och individuellt lidande som följd. 
Konstigt nog uppmärksammas inte denna 
sjukdom eller tilldelas forskningsanslag i 
samma utsträckning som exempelvis de 
potentiellt dödliga hjärt-kärlsjukdomar-
na.

– Vi har ingen förebyggande åtgärd 
alls mot detta. I de flesta studier ser det 
ut som att man kan halvera risken för att 
få allergier om man dricker opastöriserad 
mjölk, och vi står ju faktiskt utan andra 
möjligheter, säger Agnes Wold.

Ett flertal studier visar ett samband 
med uppväxt på bondgård och färre aller-
giska barn. Tolv studier visar på en mins-
kad risk att utveckla allergier när barn får 

dricka opastöriserad mjölk. Och det ver-
kar framförallt vara det första levnadsåret 
som är avgörande. För att ta reda på vad 
orsaken är behövs mer forskning.

AGNES WOLD ser inte något som helst 
problem med att producera en hygieniskt 
säker mjölk. Det finns analyser som ger 
snabba resultat. De görs dagligen på van-
liga mikrobiologiska laboratorium. 

Det skulle alltså behövas opastörise-
rad mjölk, producerad under säkra for-
mer, både till forskning och för att öka 
folkhälsan. Catharina Berge lyfter fram 
andra skäl att tillåta opastöriserad dryck-
esmjölk. Hon arbetar för organisationen 
RAWMI, som verkar för att öka säkerhet 
och kvalitet på mjölk genom rådgivning, 
stöd med riskvärderingar och normer för 
produktionen. Catharina vet att det finns 
konsumenter som efterfrågar opastörise-
rad mjölk av skäl såsom tradition, färsk-
het och smak. Att tillhandahålla säker 
och god mjölk handlar om hygien, något 
som RAWMI ”predikar”. Och det gäller 
att hitta rimliga krav utan att tulla på sä-
kerheten.

– Säkerheten ligger inte i odlingar 
utan i de dagliga rutinerna, i användan-
det av HACCP-planer. Tillämpas detta på 
gårdsnivå, kan man få en väldigt ren och 
säker mjölk oavsett om det finns två kor 
eller 300 kor i besättningen. 

CATHARINA BERGE har varit rådgi-

vare till Roger Jerrhagen som, på sin gård 
med runt 40 mjölkande kor, intresserar 
sig för att sälja opastöriserad dryckes-
mjölk. För att hans gård ska kunna över-
leva med det antalet djur måste han hitta 
något annat sätt att driva verksamheten. 
Att sälja opastöriserad mjölk skulle kunna 
ge honom de ekonomiska överlevnads-
möjligheter han behöver. För att få kun-
skap om kvaliteten på sin mjölk och lära 
sig metoder för att säkerställa säkerheten 
har han skiljt ut de nio bästa korna i be-
sättningen och med hjälp av Catharina 
testat mjölken enligt RAWMI:s standard. 
Han är väldigt noga med mjölkningshygi-
enen och ser att det ger positiva resultat.

I augusti 2016 testade han kundefter-
frågan genom att sälja sin opastöriserade 
mjölk i Göteborg. 40 liter såldes i ett nafs 
för 35 kr litern. Enligt Roger skulle han 
kunna sälja 700 liter i veckan och ser ljust 
på framtiden.

– Jag är optimistisk, jag vet ju att det 
funkar och jag tror på produkten.

I BÅDE England och Frankrike är det 
tillåtet att sälja opastöriserad dryckes-
mjölk. I England får producenten sälja 
enbart på gården och på Farmers mar-
ket. Det finns ingen övre gräns för hur 
mycket mjölk som får säljas men mjölken 
måste märkas med en varningstext om 
att den kan vara farlig. Försäljningen är 
en lukrativ affär för bonden och mjölken 
marknadsförs för dess smakegenskaper 

och inte hälsoaspekter. I Frankrike krävs 
ett tillstånd från franska motsvarigheten 
till SLV, vissa krav måste uppfyllas men 
inga volymbegränsningar finns. Kraven 
handlar om stallbyggnader, frånvaro av 
patogena bakterier, god juverhälsa och 
noggranna mjölkningsrutiner. Mjölken 
ska kylas ner direkt, så att den håller max 
fyra grader. Obligatoriska mjölkanaly-
ser görs varje månad i bägge länderna. 

JAN SJÖGREN från Livsmedelsverket 
framhöll att för dem är säkerhetsaspekten 
och ett högt konsumentskydd centralt. 
Den lagstiftning de stödjer sig på är till 
90 procent de gemensamma EU-reglerna. 
Dessa regler bygger på insyn, offentlig 
kontroll och producentansvar; det vill 
säga att livsmedelföretagaren är ansvarig 
för produktens säkerhet. 

När det gäller försäljning av opastö-
riserad dryckesmjölk är det de enskilda 

nationerna som beslutar vilka regler som 
ska gälla och det ser olika ut i olika länder, 
mycket beroende på tradition. Livsmed-
elsverkets bedömning är att opastöriserad 
mjölk är förknippad med inte obetydliga 
risker. Därför var Livsmedelsverket inne 
på att helt förbjuda opastöriserad dryck-
esmjölk (förslag 2013). De här tanke-
gångarna resulterade istället, efter många 
starkt kritiska remissvar bland annat från 
Eldrimner, i en begränsning av mängden 
mjölk tillåten för försäljning. 

Jan meddelade att Livsmedelsverket 
under nästa år ska se över möjligheter att 
sälja mer än 70 liter opastöriserad mjölk 
per vecka. De vill titta närmare på hur 
man kan hitta sätt och metoder för att 
säkerställa mjölken och en trygghet i att 
de företag som bedriver denna verksam-
het klarar detta hela vägen ut. Först ska de 
utvärdera den nuvarande lagstiftningen 
men också titta på andra länders system 

och erfarenheter. Finland, England och 
Frankrike kan bli aktuella. 

– Uppenbarligen går det att sälja 
opastöriserad mjölk, säger Jan, det finns 
metoder och erfarenheter som det ska bli 
intressant att kartlägga. Om det också går 
att skapa ett system som kombinerar rim-
liga kostnader med en hög konsumentsä-
kerhet, det får vi titta vidare på.

– Det här låter väldigt intressant, sva-
rar Bodil Cornell. Hon erbjöd genast Eld-
rimner som samtalspartner i det fortsatta 
arbetet med att undersöka möjligheterna 
till en försäljning av opastöriserad dryck-
esmjölk.

SOM YTTERLIGARE stöd i frågan sa 
Kristina Yngwe (C) att det är av stor vikt 
att uppnå värdeökning på bondgårdarna 
och att detta med försäljning av opastöri-
serad dryckesmjölk skulle kunna vara en 
möjlighet. //

Agnes Wold

Det skulle alltså behövas opastöriserad mjölk, 
producerad under säkra former, både till 

forskning och för att öka folkhälsan.

Lantbrukaren Roger Jerrhagen på semi-
nariet om opastöriserad mjölk.


