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Budskap

- Opastoriserad mjolk — ofta kallad ramjolk — ar mjolk som inte har varmebehandlats. Den kan
innehalla sjukdomsframkallande bakterier, framfor allt Campylobacter, EHEC (STEC) och Listeria.
Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Folkhdlsomyndigheten avrader samstammigt fran att

dricka den.

- Pastorisering (72 °C i minst 15 sekunder) oskadliggor sjukdomsframkallande mikroorganismer utan
att namnvart paverka naringsvardet. All mjélk som saljs i butik i Sverige ar pastoriserad och saker
att dricka.

- Barn upp till fem ar, gravida, dldre och personer med nedsatt immunforsvar loper storst risk att bli

allvarligt sjuka. Sjukdomsutbrott kopplade till opastoriserad mjolk ar i dag sallsynta i Sverige.

- Trenden i sociala medier om att ramjolk skulle vara nyttigare saknar vetenskapligt stod. Sedan
2024 har dessutom fagelinfluensa (H5N1) pavisats i opastoriserad mjolk fran kor i USA —

ytterligare ett skal att avsta.

Bakgrund

Opastoriserad mjolk dr obehandlad mjo6lk direkt frdn djuret som inte har hettats upp. Vid
pastorisering virms mjolken upp under kontrollerade former — vanligtvis 72 °C 1 minst 15
sekunder (hogtemperaturpastorisering, HTST) — varefter den snabbt kyls. Behandlingen
oskadliggor sjukdomsframkallande mikroorganismer och forldnger samtidigt hallbarheten,
utan att niringsvérdet paverkas i ndgon nimnvérd grad.

Pastoriseringskrav infordes i Sverige redan 1937, framst for att bryta smittvigen for
tuberkulos. I dag ér svenska kor fria frdn tuberkulos, men opastoriserad mjolk kan fortfarande
béra andra sjukdomsframkallande bakterier. All mjolk som séljs i butik dr pastoriserad;
opastoriserad mjolk fir endast ldmnas ut i liten skala direkt pa garden. Livsmedelsverkets
uppdaterade riskvdrdering (PM 2024) bekriftar att opastoriserad mjolk dven fortsatt utgdr en
hilsorisk.
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Opastoriserad mjolk och halsa

Ar det farligt att dricka opastériserad mjolk?

Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Folkhdlsomyndigheten avrader fran att dricka
opastoriserad mjolk eftersom den kan innehélla sjukdomsframkallande bakterier — framfor allt
Campylobacter, EHEC (STEC) och Listeria. Myndigheterna beddmer att risken dr storre n
den eventuella nyttan. Radet dr sdrskilt viktigt for barn upp till fem &r, gravida, dldre och
personer med nedsatt immunforsvar.

Stammer det som sprids pa sociala medier om att ramjolk ar nyttigare?

Nej. Pastaenden om att opastoriserad mjolk skulle ge mer néring och gora kroppen starkare
och piggare ir falska. Trenden har sitt ursprung i USA. Livsmedelsverket har gétt ut med en
varning och understryker att pdstdendena inte dr korrekta — opastoriserad mjolk ger inte mer
ndring, men innebir en reell risk att drabbas av allvarlig sjukdom. Myndigheten avrader helt
fran att dricka mjolken, dé risken beddms vara storre dn nyttan.

Kan opastoriserad mjolk innehalla fagelinfluensa (H5N1)?

Sedan 2024 har hogpatogen fagelinfluensa (HSN1) for forsta gingen konstaterats hos
mjolkkor 1 USA, dér infekterade kor haft hdga virushalter i mjolken. Studier visar att
smittsamt virus kan finnas kvar i opastoriserad mjolk, medan pastdrisering (72 °C 1 15
sekunder) effektivt oskadliggor viruset — pastoriserad mjolk beddms déarfor som séker.
Smittan har hittills inte pavisats hos mjolkkor i Sverige, men fallen i USA dr dnnu ett skl att
inte dricka opastoriserad mjolk. EFSA har végt in resultaten i sin riskvéirdering av HSN1 1
livsmedel.

Kan opastériserad mjolk forebygga eller bota allergi?

Det finns i dag inte tillrdckligt vetenskapligt stod for att opastoriserad mjolk skulle forebygga
eller bota allergi. Vissa studier (t.ex. PASTURE-kohorten) har pekat pa ett samband mellan
uppviéxt pa gard och lagre forekomst av allergi, men effekten ar sannolikt méngfaktoriell —
bland annat kopplad till hela gdrdsmiljon och tidig kontakt med manga olika mikrober — och
kan inte tillskrivas rdmjdlken i sig. Livsmedelsverket avrader darfor fran att dricka
opastoriserad mjolk i forebyggande syfte.

Botar opastoriserad mjoélk laktosintolerans?

Nej. Opastoriserad mjolk innehaller lika mycket laktos (mjolksocker) som pastoriserad mjolk
och botar inte laktosintolerans. Studier har inte kunnat visa ndgon minskning av symtom vid
intag av opastdriserad jamfort med pastoriserad mjolk. Den som ir laktosintolerant har i
stdllet nytta av laktosfria eller laktosreducerade produkter.

Varfoér ar barn kansligare dn vuxna?

Barn har ett mindre utvecklat infektionsférsvar 4n vuxna och blir dérfor littare sjuka. Barn
under fem &r dr sdrskilt kénsliga for det toxin som EHEC bildar, och risken for njurskador
(HUS) ir betydligt storre hos barn 4n hos vuxna. Aven ildre och personer med nedsatt
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immunforsvar dr mer mottagliga for infektioner. I allvarliga fall kan bestdende, livsldnga
komplikationer uppsta.

Vad hander nar man blir sjuk?

Symtomen beror pa vilken bakterie det handlar om. Campylobacter ger diarré, magont,
trotthet, feber, illamaende och huvudvirk, medan EHEC kan ge blodig diarré och i vérsta fall
njurskador. Tabellen nedan sammanfattar de vanligaste bakterierna som kan finnas i
opastoriserad mjolk.

Tabell 1. Bakterier som kan finnas i opastoriserad mjolk — symtom och riskgrupper

Bakterie Typiska symtom hos manniska Inkubationstid Sarskilt allvarligt for

Diarré, magont, feber, illamaende,
Campylobacter huvudvark; krakningar ovanligt. Reaktiv | 2-5 dygn
ledinflammation kan folja.

Alla; besvaren varar ofta
cirka 10 dygn

Kraftiga magsmartor samt vattnig och
EHEC (STEC) ibland blodig diarré; risk for njurskada 3-8 dygn Barn under 5 ar, aldre
(HUS).

Feber och muskelvark; i svara fall sepsis
Listeria och hjarnhinneinflammation samt
fosterpaverkan.

Dygn upp till 3 Gravida, dldre, nedsatt
veckor immunforsvar

Barn, dldre,
immunsupprimerade

Magsmartor, diarré, krdkningar och

feber som vanligtvis varar 2—7 dagar. 1-3 dyen

Salmonella

Kdllor: Livsmedelsverket, Folkhdlsomyndigheten (sjukdomsinformation), EFSA (2015).

Bakterier i mjolken — forekomst och smittvag

Hur vanligt ar det med sjukdomsframkallande bakterier hos kor?

Kor kan béra bakterier som Campylobacter, enterohemorragisk E. coli (EHEC/STEC) och
Salmonella utan att sjilva vara sjuka. Campylobacter ar vanligt férekommande bland kor.
EHEC forekommer i omkring 10 % av mjolkbesittningarna, oftast hos enstaka djur.
Salmonella hittas endast i ett fatal besdttningar per ar.

Hur hamnar bakterierna i mjélken?

Bakterierna finns i djurens tarm. Om det finns rester av gddsel pd spenarna vid mjolkning kan
bakterierna foras dver till mjolken, oftast i mycket sma mangder. God spenhygien vid
mjolkning dr darfor avgorande. Forskare vid SLU och SVA undersokte forekomsten av
Campylobacter 1 fem mjolkkobesidttningar for att hitta basta provtagningsmaterial — avforing,
strobdddar eller mjolkfilter (Hansson m.fl., 2020). Campylobacter pavisades i 152 av 250
prover (60 %), dir C. jejuni var vanligast foljt av C. hyointestinalis; avforing var det material
dér bakterien oftast pavisades (79 % av proverna).

Hur ofta finns bakterierna faktiskt i sjalva mjélken?
I en undersdkning av 302 gardar 2015 pavisade Livsmedelsverket Campylobacter 1 mjolk fran
13 % av gardarna och EHEC fran 14 % av gardarna, medan Salmonella inte patriaffades pa
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nagon gard. Sjukdomsutbrott kopplade till opastoriserad mjolk ar i dag sillsynta i Sverige,
sannolikt for att vi dricker mycket lite sédan m;jolk.

Jag som ar mjolkbonde och min familj dricker ramjolk utan att bli sjuka — varfor?

Den som regelbundet exponeras for gardens mikroflora kan utveckla en viss motstdndskraft,
och immunforsvaret “minns” bakterier man tidigare mott. Det innebdr dock inte att mjolken ér
riskfri — dven personer i lantbrukarfamiljer har blivit sjuka. Barn pa garden har inte
fardigutvecklat immunforsvar och dr déarfor sérskilt utsatta, trots att de vuxit upp i miljon.

Varfoér ska jag inte bjuda bes6kare pa opastoriserad mjolk?

For att virna om besdkarnas hélsa och skydda ditt foretags goda namn. Det kan rdcka med
nagot hundratal bakterier for att man ska bli sjuk av Campylobacter eller EHEC. En besokare
som inte dr van vid gérdens mikroflora — och sérskilt barn — kan bli allvarligt sjuk dven av en
liten méngd mjolk.

Regler for gardsforsaljning

Opastoriserad mjolk far endast séljas eller skdnkas bort i liten skala direkt till konsument pa
garden. Reglerna framgér av 7681 §§ i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20)
samt EU:s hygienforordningar (EG) 852/2004 och (EG) 853/2004 och sammanfattas i tabellen
nedan.

Tabell 2. Krav vid direktfoérsaljning av opastériserad mjolk pa gard

Krav Innebord

Verksamheten ska registreras hos lansstyrelsen som en separat

Registrering produktionsinriktning fér opastdriserad mjolk.

Maxmangd Hogst 70 liter opastoriserad mjolk far [dmnas ut per vecka.

Mijolken ska tappas upp pa plats i samband med Overlatelsen — den far inte

Upptappning tappas upp i forvag.

Endast direkt till konsument pa garden. Far inte séljas i butik, till detaljhandeln

Forsdljningsstalle eller via REKO-ring.

Dokumentation Varje leverans (datum och mangd) ska dokumenteras I6pande.

Konsumenten ska fa skriftlig information om riskerna och om att mjélken bor

Skriftlig information varmebehandlas fére konsumtion.

Vad ska den skriftliga informationen till konsumenten innehalla?

Nér mj6lken ldmnas ut ska konsumenten fa skriftlig information med minst fo6ljande innehall:
att mjolken dr opastoriserad och darfor kan innehdlla hélsofarliga bakterier; en
rekommendation att mjolken kokas eller anvinds i matrétter som viarms upp fore konsumtion;
att det dr sdrskilt viktigt att barn, gravida, dldre och personer med nedsatt immunforsvar inte
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dricker mjolken innan den vdrmts upp; samt en anvisning om hur mjdlken ska forvaras (kylt,
hogst 4 °C).

Vad gor naringen och myndigheterna?

Vad gor naringen?

LRF Mjdlk och mejerierna arbetar for att all konsumtionsmj6lk ska vara pastoriserad och
saker. Ndringen informerar mjélkproducenter om riskerna med opastoriserad mjolk, avrader
frén att bjuda besokare pa ramjolk ("Gérdsbesok med omtanke™) och samverkar med
Livsmedelsverket, SVA och Vixa Sverige kring mjolkhygien och juverhilsa.

Vad gor svenska myndigheter?

Livsmedelsverket avrader fran konsumtion av opastdriserad mjolk och uppdaterade 2024 sin
kvalitativa riskvirdering av patogena mikroorganismer i sddan mjolk. Lansstyrelserna
kontrollerar gardar som séljer opastoriserad mjolk direkt till konsument (operativt mél 19,
2023-2025) och identifierar anldggningar som borde vara registrerade. Folkhdlsomyndigheten
overvakar sjukdomsfall av bland annat EHEC, Campylobacter och Salmonella.

Kontakt

LRF M;jolk: Monika Johansson, mjolkkvalitetsexpert, 076-698 64 90
Livsmedelsverket: Mats Lindblad, 018-17 55 00
Folkhédlsomyndigheten: 010-205 20 00

Vixa Sverige: Sofie Andersson, 010 471 00 00

Svenska myndigheter och kunskapskallor

Livsmedelsverket — Opastoriserad mjolk (kostrad och riskinformation)

Livsmedelsverket (2024) — PM 2024: Kvalitativ riskvirdering av patogena mikroorganismer i
opastoriserad mjolk

Livsmedelsverket/Lénsstyrelserna — Opastdriserad mjolk (operativt mal 19, 2023-2025)

Folkhilsomyndigheten — Sjukdomsinformation om enterohemorragisk E. coli-infektion

(EHEC)

EU-lagstiftning och internationella referenser

EFSA (2015) — Scientific Opinion on the public health risks related to the consumption of raw
drinking milk (EFSA Journal 13(1):3940)

US CDC — Unpasteurized (raw) milk and highly pathogenic avian influenza (H5N1)



https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/kostrad/kostrad-vuxna/mejeriprodukter/opastoriserad-mjolk/
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/pm/2024/pm-2024-kvalitativ-riskvardering-av-patogena-mikroorganismer-i-opastoriserad-mjolk.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/pm/2024/pm-2024-kvalitativ-riskvardering-av-patogena-mikroorganismer-i-opastoriserad-mjolk.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/sa-kontrolleras-ditt-foretag/nkp-webben/hitta-operativa-mal-och-aktiviter/livsmedelsverket/opastoriserad-mjolk-operativt-mal-19-2023-2025
https://www.folkhalsomyndigheten.se/vara-amnesomraden/smittsamma-sjukdomar/smittsam-sjukdom/sjukdomsinformation-om-enterohemorragisk-e-coli-infektion/
https://www.folkhalsomyndigheten.se/vara-amnesomraden/smittsamma-sjukdomar/smittsam-sjukdom/sjukdomsinformation-om-enterohemorragisk-e-coli-infektion/
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3940
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3940
https://www.cdc.gov/bird-flu/hcp/unpasteurized-raw-milk/index.html
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EU-kommissionen — Forordning (EG) nr 853/2004 om sérskilda hygienregler for animaliska
livsmedel

Hansson m.fl. (2020) — Detection of Campylobacter species in different types of samples from
dairy farms (Veterinary Record 186:605)



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:32004R0853
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:32004R0853
https://doi.org/10.1136/vr.105610
https://doi.org/10.1136/vr.105610

