Produktspecifikation for Danbo

1. Navn
Danbo
2. Beskrivelse af Danbo

Modnet fast ost, tilvirket af komeelk.

2.1 Sammenszatning

Vandindhold: afhaengigt af fedt i terstofindholdet, jf. nedenstiende tabel

Fedt i terstof Maks. vandindhold
Fra 30% til < 45% 56%
Fra 45% til< 50% 50%

2.2, Egenskaber
Ydre:

Fast skorpe med kitlag. Osten kan vare coated.

Indre:
Farve: Hvidlig (eller elfenbensfarvet) til lys gullig

Konsistens: En smidig og bled, men stadig skarbar konsistens.

Bygning: Fa til mange, ensartet fordelte, jaevnt runde huller af storrelse som
erter, for det mest op til 10 mm i1 diameter, evt. med fa spalteformede dbninger.
Hvis kommen er anvendt, vil der gennemgaende vere flere mindre huller af
ikke helt regelmaessig form.



Lugt og smag: Mild, let syrlig, aromatisk og karakteristisk smag fra
kitmodningen. Ved stigende alder bliver lugt og smag mere udpreget.

Form: Flad kvadratisk eller rektanguleer.

Lagring: Danbo smags- og tekstur-karakteristika opnds efter modning i 2-4
uger ved 7-21 °C.

Tilladt tilszetning af andre smagsingredienser: Kommen kan tilsattes,
forudsat at ostens lugt og smag er karakteriseret af tilsetningen.

Det geografiske omrade

Danmark

Bevis for oprindelse af produktet

Danbo blev udviklet af danskeren Rasmus Nielsen, der udviklede osten pa Kirkeby
mejeri pa Fyn. I forbindelse med fremstillingen af Danbo anvendes en helt speciel
kitmodning, der betegnes som "den danske metode", hvor ostene fugtbehandles,
saledes, at de far en kitmodning udefra og indefter. En lang raekke internationale
osteopslagsvaerker henviser til ostens danske oprindelse.

Danbo fik sit navn 1 1952 under Stresa-konventionen. Navnet var en staerk reference
til den danske oprindelse, idet navnet ”"Dan” er nordisk afledt af folkenavnet Danerne
(danskerne), mens Bo betyder "den bosiddende".

Fremstillingsmetode

R& komalk fedtstandardiseres og pasteuriseres, syrevakker tilsettes. Labe tilsaettes.
Koaglet skares ved passende fasthed med knive. Herefter sker der en roring, valle-
aftapning og opvarmning, hvorefter koaglet presses under valle. Det
sammenpressede koagel udskares og stykkerne kommes i forme. Osten i formen
presses igen. Ostene afkales, saltes, overfladebehandles med kitkulturer.
Behandlingen med kitkulturer kan ske med Brevibacterium linens, Corynebacterium
casei og/eller Microbacterium gubbeenense efter de retningslinjer, der fremgar af
blokdiagrammet i bilag 1 og ”den danske metode”, der er beskrevet i1 bilag 2.

Ostene modnes pa fremstillingsvirksomheden til smags- og teksturkarakteristika er
opnaet, og kan forst afsendes til yderligere modning eller oplagring i anden

virksomhed, nér ostene har opnaet de karakteristiske egenskaber.

Osten kan evt. vaskes og terres under eller efter lagringen inden osten emballeres.

Bevis for tilknytning



Beskyttelse af Danbo som en geografisk betegnelse bygger pa den karakteristiske
produktionsmetode og omdemme.

Danbo har savel i som uden for Fallesskabet omdemme som en specialitet af dansk
oprindelse. Dette er opndet gennem lovgivningsmassige initiativer og
kvalitetsarbejde gennem 100 ér, der har sikret bevarelsen af de traditionelle og
seregne kendetegn.

Navnets oprindelse

11952 fik 11 typiske danske oste, herunder Danbo, et dansk navn i henhold til
Stresa- konventionen og Landbrugsministeriets bekendtgerelse nr. 80 af 13. marts
1952.

Betegnelsen Danbo er en kombination af de to navne Dan og Bo. Dan er nordisk
afledt af folkenavnet Danerne (danskerne), mens Bo betyder "den bosiddende".
Navnet Danbo er sdledes den historiske betegnelse for en der er bosiddende i
Danmark og blev givet til denne ost fordi den i alle danskeres bevidsthed bliver
opfattet som den mest karakteristiske danske ost af alle danske oste.

Historik

I 1889 blev Rasmus Nielsen bestyrer pa Kirkeby mejeri pa Fyn. Han var en
dygtig mejerimand, hvilket bl.a. fremgér af, at mejeriet blev godkendt som
uddannelsessted for mejerister med statsunderstettelse.

I 1896 fik han tildelt et legat af den danske stat beregnet til et studieophold 1
udlandet for at studere osteproduktion.

I den folgende vinter tog han undervisning i tysk, og i foraret 1897 rejste han
til Ost- preussen, langs grensen til Rusland. Her var der et steppeland med
store grasarealer. Mejerierne her var kendt for deres gode osteproduktion.

For at lette introduktionen til sine studieophold pd mejerierne fik han en
anbefalings- skrivelse med af professor Bernhard Boggild fra Den kgl.
Veterinar- og Landbohgj-skole. Han blev derfor godt modtaget pa de mange
sma mejerier, der fandtes 1 Ost-preussen. Opgaven var at finde opskrifter og
teknikker bag de fine ostespecialiteter, man dengang fremstillede i
Ostpreussen.

Efter Ostpreussen rejste Rasmus Nielsen til Holland, hvor han deltog i
osteproduktionen pé flere mejerier. Han kom hjem til Kirkeby mejeri i efteraret
1897 beriget med mange nye iagttagelser og erfaringer. Hjemme gik han straks



6.3

6.4

1 gang med at afprove alt, hvad han havde lart.

Fra begyndelsen havde han den overbevisning, at han ikke ville efterligne en
enkelt af de ostesorter, han havde set, men ville samle sine erfaringer til at lave
en helt speciel ost. En helt ny ost.

Det sarlige ved den nye ost, Rasmus Nielsen producerede, var, at det var en
firkantet, opstukken ost med en helt speciel kitmodning. P4 det tidspunkt var
det noget helt nyt, at en opstukken ost var firkantet. Kitmodningen var ogsa
speciel derved, at ostens skorpe blev indgnedet med en oplesning indeholdende
flere bakterie- og gaerkulturer.

Salget af den nye ost gik strygende, og efterhdnden begyndte flere mejerier
at fremstille ostetypen. Danbo er sédledes 1 dag Danmarks nationalost.

Produktets egenart

"Danbo" er en af de mest typiske danske oste og for danske mejerifolk den
typiske reprasentant for ostetypen "opstukket ost". Danbo har sin egen helt
specielle smag. Den er mild, let syrlig, aromatisk og med et meget
karakteristisk praeg af kitmodning. Endvidere har osten grundet sin hgje
vandprocent, sammenlignet med andre lignede oste, en smidighed og bledhed,
men samtidigt skeerbar konsistens, der adskiller sig fra andre oste.

Karakteristiske produktionsmetode og omdemme

I forbindelse med fremstillingen af Danbo anvendes en helt speciel kitmodning, der
betegnes som "den danske metode", hvor ostene fugtbehandles, séledes at de far en
kitmodning udefra og indefter. Denne kitmodning er afgerende for ostens helt
specielle smag. En smag danskerne har taget til sig, men som langt fra falder 1 de
gvrige europaeres smag. | forbindelse med produktionen af Danbo tilsettes der
som noget serligt store mangder vand, hvilket er med til at give osten sin
karakteristiske konsistens. Laren om fremstillingen af Danbo har veret og er
fortsat en helt naturlig del af den danske mejeristuddannelse, og der henvises derfor
ogsa til fremstillingen af Danbo i en lang rekke lerebager. I mere end 100 ar er
danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingeniorer blevet
undervist 1, hvordan man fremstiller Danbo. P4 baggrund af de lange
uddannelsesmessige traditioner og den sarlige danske fremstilling og
modningsproces skal Danbo fremstilles og modnes pa modningslagre i Danmark.
(se bilag 1 og 2 samt bilag 6).

Siden Danbo osten i 1952 fik det mest danske af alle danske ostenavne, har osten
varet eksporteret til mange lande overalt i verden. Produktionen og eksporten har



varet jevnt stigende. I 1970 udgjorde Danbo séledes 27,5 % af den danske ostepro-
duktion. Det gjorde Danbo til Danmarks mest producerede ost. Selv i dag, hvor
osteproduktionen omfatter mange flere forskellige ostesorter, er Danbo stadig
Danmarks mest producerede og spiste ost. (Se bilag 3).

National osten findes i mange forskellige marker og smagsvarianter fra mild til
kras. Danbo er kendt som den mest danske ost 1 hele EU.

For 2. Verdenskrig produceredes hovedsagelig ost til hjemmemarkedet i Danmark.
Efter krigen og specielt efter 1950-erne tog osteproduktionen fart, og den stigende
eksport nedvendiggjorde, at Danmark markerede sig pa eksportmarkederne med
typiske danske ostenavne, sdledes at man kunne fremhave de danske oste i
markeds- feringen ved siden af de andre kendte danske landbrugsprodukter. I 1952
fik 11 typiske danske oste derfor et dansk navn 1 henhold til Stresa-konventionen og
Land- brugsministeriets bekendtgerelse nr. 80 af 13. marts 1952. (Se bilag 4).

Danbo fik heedersnavnet Danbo, fordi netop denne ost i alle danskeres bevidsthed
blev opfattet som den mest karakteristiske danske ost af alle danske oste. Danbo er
en ost, der er let at skare 1 skiver og legge pa bred. Netop ost pa brad eller
"smerrebred", som paleg pa brad ogsa kaldes, har gennem de sidste 100 ar udviklet
sig til at veere en integreret del af danskernes kost. Danskerne spiser gerne ost pa
brad, til morgen, middag og aften - samt ind i mellem. Den ost, der hyppigst spises
1 Danmark, er Danbo. Osten er desuden ogsd hyppigt brugt som ingrediens til
madlavning. Danbo kan derfor ofte ses 1 en del danske opskrifter (se bilag 5)

Siden har der varet, og der er stadig, mange forskellige reklamefremsted for netop
Danbo som en helt unik ost, der er egnet til at opfylde de fleste forbrugeres ensker
om en god ost, der er serlig egnet til at skeere 1 skiver.

Der henvises derfor ogsa til fremstillingen af Danbo 1 en lang raekke lerebeger, og
adskillige osteopslagsvaerker refererer endvidere til ostens danske oprindelse (se
bilag 7). I forbindelse med fremstillingen af Danbo anvendes en helt speciel
kitmodning, der betegnes som "den danske metode". Hvor ostene fugtbehandles,
saledes at de far en kitmodning udefra og indefter. En lang raekke internationale
osteopslagsvarker henviser til ostens danske oprindelse. Derudover indgar Danbo 1
et utal af danske madopskrifter.

Danbo osten har deltaget i - og modtaget en lang reekke priser og anerkendelser ved
- udstillinger og faglige konkurrencer bade nationalt og internationalt. Danbo har
altid vaeret meget repraesenteret 1 over 100 ar og er fortsat seerdeles aktiv (Se bilag
8).

Danbo har i som uden for fellesskabet omdemme af en specialitet af dansk
oprindelse. Langt hovedparten af de danske forbrugere kender og forbinder Danbo
med Danmark. Da produktionen og forbruget af Danbo er koncentreret i Danmark,



er Danbo mest kendt i Danmark. (Se bilag 9).

Siden 1966 har der eksisteret en standard for Danbo i CODEX Alimentarius.
Hensigten med registreringen af Danbo 1 CODEX-regi var at sikre den danske ost
en ubesveret adgang til eksportmarkederne. Pa trods af sin status som Codex
standard er produktionen og forbruget fortsat koncentreret i Danmark, og Danbo er
en dansk specialitet.

Merkning

Hvis kommen er tilsat, skal dette angives adskilt fra, men i samme synsfelt, som den
geografiske betegnelse.

Ansogende sammenslutning:

Producentforeningen af danske BGB og BOB oste
AGRO FOOD PARK, 26
DK-8200 Arhus N



Blokdiagram for fremstilling af Danbo

Bilag 1

) ; >e dparrde.ring., Ostemaelk ledes Tilsaetnillr;kg 2l e Tilsaetning
standardisering, W revakker,
Ra maelk . = . til ostetank eller kar i s af Ipbe
lavpasteurisering, afksling SE——— evt. additiver
Efterrgring Opvarmning Mellemrgring Valleaftapning Forrgring Skasring Lebning
Vand Evt. tilsa=tning
af kommen
Presning Udskaering F‘?f|dl"llﬂg = Presning |— Udslaning = Afkgling | Saltning
under valle i form fra form
pr?varlng b lagring 1< Vioks pa skorpe Vﬂﬂk- Kltbehand-lmg
pa kol evt. folie/etikette og torring og modning




Bilag 2

”Den danske metode” - til modning af Danbo

Igennem de sidste 50 ar har den danske ost Danbo ostens fornemste serpraeg veret dens helt specielle
kitmodning. En kitbehandling, som Ostehandlerforeningen for Danmark i deres ”Handbog for ostehandlere”
(1) har betegnet som “Den danske metode”, hvor ostene fugtbehandles, séledes at de far en kitmodning

udefra og indefter.

”Den danske metode” i gamle dage.

Det kan vere interessant at se pa kitmodningens historie i Danmark.

I gammel tid har man bare saltet og visket/berstet ostene for at fjerne skimmel. Herved har man fremelsket et
kitlag, idet kit dannes af sig selv, nér osten saltes i lage og derefter lagres fugtig nok. Det fremkomne kitlag
pa ostene har bidraget til ostenes modning. Da man anvendte den samme saltlage gang pa gang, blev der
efterhanden ophobet en bakterie- og geerflora heri. En bestemt “husflora” — séledes at alle oste blev podet

med de i saltlagen forekommende mikroorganismer. Herved fik man en naturlig ostekitdannelse.

I en af Danmarks &ldste mejerileerebager "Malkeriet” af A. F. Pourian fra 1876 beskrives kitmodningen
udferligt. Efter at ostene er blevet torsaltet i 8 — 10 dage, vendes de hver dag i den forste maneds tid. Nar
ostene er 24 — 30 dage gamle, laegges de en time i lunken vand, hvorefter de vaskes og terres, inden de
leegges ind pa hylderne igen. Fjorten dage efter bliver ostene igen vasket og terret, inden de indgnides i

linolie (herfreolie) - og sé skal man kun vende ostene, indtil de bliver sendt af sted skriver A. F. Pourian.(2)

11911 udgav G. Ellebrecht sin meget benyttede laerebog ” Ost og Osteproduktion” (3), hvor han bl.a. skriver:
“Efter at ostene har vearet i saltlage for at blive saltet, gnides ostene de forste 8 — 14 dage med valle.
Fremkommer der for meget kit pa osten, gnider man osten med ter kalk. For ostene gar pa ferdiglageret, far
de en afskrabning og en maling”. Fremstilling af denne maling er en hemmelighed, skriver G. Ellebrecht,
men han reber selv hemmeligheden, idet han skriver, at malingen fremstilles af red anilin og saltsyre. En
anden metode, skriver G. Ellebrecht, er, at ostene under lagringen gnides med en farve, tilvirket af orlean,

udrert 1 vand og potaske (kaliumkarbonat). Til slut indgnides ostene med gammel sur ramalk.

Behandling med mineralsk olie.
Efter andelsmejeriernes fremkomst i 1882 og den sterre osteproduktion i Danmark, blev den tidligere

beskrevne naturlige fremelskning af et spontant kitlag pa ostene forkastet, da man mente, den var for



tilfeldig. I stedet blev det almindeligt at indgnide ostene efter saltlagen med mineralsk olie. Disse mineralske
olier var stabile overfor iltning og angreb af mikrobiologisk art, ligesom de gav ostene en tet og smidig

skorpe.

Der rejste sig derfor et ramaskrig af uanet styrke i dansk mejeribrug, da mineralske olier fra og med den 16.
januar 1955 blev forbudt at anvende til overfladebehandling af ost. De mineralske olier var under mistanke

for at vaere kreeftfremkaldende.

Melkeritidende fra 1955 (4) og 1956 (5) indeholder mange artikler over de ulykkelige” tilstande, dansk
osteproduktion nu var bragt i. Statens Forsegsmejeri i Hillerad blev sat pd opgaven at finde en erstatning for

mineralsk olie.

”Den danske metode” genopfindes.
Ostekonsulent J.K. Billund arbejdede i 1950-erne intensivt med at finde tilbage til den gamle danske metode,

séledes at man fik en ensartet modning af Danbo.

J. K. Billund konkluderede, at det var vigtigt, at ostene i lobet af 2-3 dage blev dekket af et naturligt og
sundt lag ostekit, der kunne skabe et basisk miljo pa ostenes overflade. Et basisk miljo vil effektivt forhindre

de skadelige skimmelsvampe i at vokse pa ostenes overflade og dermed edelaegge ostene.

J. K. Billund fremstillede en kitkultur bestdende af pulveriseret kasein og en bakteriekultur af
Brevibacterium linens. Brevibacterium linens er proteinspaltende og forskyder derved pH i basisk retning pa

grund af ammoniakfrigerelse. Oste-kitdanneren “Omnia” var fodt.

Det blev sa stor en succes, at naesten alle ostemejerier i Danmark brugte Omnia oste- kitdanner. Samtidig

genoplivede man den helt seregne “danske” smag i vores Danbo ost.

Foruden ammoniak dannes der nemlig en raekke nedbrydningsprodukter af ostekaseinets aminosyrer i
kitlaget. Disse stoffer diffunderer efterhdnden ind i ostene og bidrager til de kitmodnede Danbo ostes sarlige
krydrede lugt og smag. Derforuden fér disse oste en sarlig smidig konsistens pa grund af, at

ammoniumforbindelser ionbytter med calcium. Ligeledes fér vi en delvis modning udefra og indefter.

For at styre en sund kitudvikling pa ostene anvendte man en speciel metode til pafering af kitkulturen. En

metode der benavnes “viskning med genbrugskit”, dvs. ’viskning” af ostene “fra gammel til ung”. En



metode man ogsa betegnede som “Mjglner” efter Thors hammer, der altid vendte tilbage. Det samme vil de

gode kitmodningsbakterier og —gaersvampe gore til ostenes overflade.

”Den danske metode” i dag.

For 15 — 20 ar siden udviklede bakterickultur-laboratorierne kulturer, der muligger brugen af renkultur uden

”viskning med genbrugskit”.

Bakteriekultur-laboratorierne har nemlig udfert et stort forskningsarbejde for at finde de rigtige

mikroorganismer til ostekittet pd bl.a. Danbo.

Erfaringen p& mejerierne har vist, at saltlagen er altafgerende for den rigtige ostekitmodning. I saltlagen skal
der vaere geersvampe og endda de rigtige gaerstammer. Blandt andet skal der vaere de rigtige stammer af
Debaromyces hansenii — altsd stammer af Debaromyces hansenii, der er i stand til at udvikle sig i saltlagen
og senere pa ostens skorpe. De gaerarter og gaerstammer, der skal vere i saltlagen, skal ogsa veere i stand til

at forbruge laktat pa ostenes overflade og derved have pH, sa de rigtige kitmodningsbakterier kan vokse.

I en god saltlage skal der foruden de rigtige gaerarter og gaerstammer altid vere en naturlig flora af
Staphyloccus equorum, som har vist sig at heemme skimmelsvampe og Listeria monocytogenes, foruden at

denne bakterie giver den rigtige start pa ostekittet.

De praktiske erfaringer har vist, at for at fa en ter og ikke sa fedtet kitdannelse pa ostene kan det vere
ngdvendig at pode viskemidlet med gaer/skimmelsvampen Geotrichum candidum, som foruden at give en tor
skorpe ogsd hammer skimmelsvampene i at vokse. Herefter er det vigtigt, at der sker en vakst af
Corynebacterium casei og Microbacterium gubbeenense for at f4 den rigtige kitmodning. Brevibacterium
linens skal ogsa vere til stede i saltlagen. Brevibacterium linens er kraftig proteinspaltende og har derfor

stadig betydning i ostekittet for haevning af pH og dermed modvirke skimmeldannelse.
Ammoniakdannelsen og de andre nedbrydningsprodukter fra ostens overflade har foruden at modvirke
skimmeldannelse ogsé betydning for Danbos lugt- og smagsintensitet og dermed p& den smagsoplevelse,
forbrugerne har.

Kilder:

1. Ostehandlerforeningen for Danmark: Hdndbog for ostehandlere. Kobenhavn.1956.



2. Pouriau, A. F. : "Mclkeriet”. Kobenhavn 1876.

3. Ellebrecht, G. : ” Ost og osteproduktion”. Kebenhavn og Kristiania. 1911

4. Meelkeritidende 1955: s. 18, 30-32, 558- 561, 588, 1039 — 1043, 1211 — 1212. Odense 1955.
5. Mcelkeritidende 1956: s. 410 — 413, 444 — 448, 580- 582. Odense 1956.
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Mejeristatestik for Danbo
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5. Ost / Cheese

Froduktion af udvalgte ostesorter

Cheese production by spedal fvpes

Tabel 5.6 ) ] ] ) ] ) ]
1.000 fons s 1999 1998 I0g0 B0 2902 200F 2004 2005 2006 2007 2B
Skimmelost 121 ;0 313 308 84 298 NS 21 188 204 171
Moolded chrase

Danbs 38,2 682 0,1 &1,0 62 543 408 455 a8 48,9 A0
Fast modmet oit 198 16,7 143 27 272 33 303 275 Fn 72 284
tHerd ripaned chaese

Hanvartl 225 187 MWme e ME o 188 186 222 187 N4 327
Esrom M4 M8 NS 107 98 125 1B M9 126 91 as

MEJERIFOAENINGEM



Danske Mejeriers
Feellesorgamsation

Mejeristatistik

@ Produkfion og afs®tning Nr 1 Olctober 1986
Mejenbrugets produktion, afs@tning og prisforhold
i kalenderdret 1983
Indhodd
Materales indsamling ogomlang . . . .. L. L e e e 2
Howedial 1983, 1984 0g 1085 L . . L i i ittt e e e e e Z
Anvendelse af melkefedt 1970460 1985 .. ... e e rE ettt aa e e maas B
Anvendeke af malkens fedtfrie del 1970 1] 15"35 e e e e e e e 2
Produktion af skummetm:ezlk og anvendeise h-.-.raf
(excl, akummetmelk fremstiilet af pulver) 1951753 6l 1935 3
Produktion of kzmemelk og anvendelse heraf 1951/35 41 1985 Ce 1
Samiet returnering ol melkeproducenteme af skumme- 0g kzrmemzik, : '
fordelt p& landsdele 1981-1985 |
Ronsumm:eik
Produktion af konsumma!lkprodukter 1981-1985 . .. .. .. ... .. . 4
Indhold af melkefedt i komsummazikprodukies .5
Eksport af frisk mzlk og (lode m.e. . . 5
Engrog-priser for kensummelkprodukier ... L L., . 6
Smar
Produktion af smar |35 1/55 il 1985 | I
Produktion af smer fordelt pd landsdels .7
Afsetnmg af smer .. .. L L. . T
Werdien af smarsalz pd hjammemarkedm e . B
Elsportatsmer . .. .. ..... .. .. o . &
Ekaport af srnar fordalt pd uftag-:rlandr. e . 8
Eksponafpntk:mar...... e , 4
(st
Produktion af ast 1951/55 nl 1985 e i1
Produkuon of rkosein 19500556l 1985 0. ... ... ... ..., IR
Produktion (incl. rdkasein) fordelt pd landsdele .. ., | . , 12
Produktion af ost fordelr pf sorter . . 12
Produkuon af ose fordelt pd typer 1t’=dl1ndhnl5:l} : 13
Lagerbeholdninger af ost pa mejarier oz hos e!upnnnrer i 1935 . 13
Anvendelse af ostematk .. . e . 13
Csteforburg pd hjemmemarkeder | | | . . 14
Eksport af ost fordelt gd aftager lande | e 1
Ekspostaf ot fordelt pd de enkeles ovper - .. ... .. L L. L, L5
Chstepriser , , 15
Melkekonserves
Mtk og fede anvendt nl melkekenservesproduktion . . . I
Produktion of meikekonserves 1981-1985 .. _ . .. ., 16
Eksport af malkekonserves fordelt pd affagerfands 17
1

Ekspom af andre predukter fra meelkekonssrvesindustrien



Oateprodukeion (sl rikasein) Fordelt pd landsdele

Ml ky
D= awtiige Ber
Fyn

Jylland

Hele landez i alt
Andelimejerier
Privsizrcierier

1521
LL.E
.7

210,81

45,4
183,02
ELAS

10&3
11,%
4.3

FALIK

2471
1870
80,1

Osteproduktionens fordeling pid sorter

Oatesort, ton
Danabhba
tlyeella
Camembesrt
Brie

Dy, skimmedaite
Esnsnenraler
S
Bdaniba
Fynbo
Danbo

Tybo

Eltio

Binlbo
Hawvarn
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Cheddar
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Cottage Cheas
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Flaceost
Cheshise
Saint Faulin
Arick
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Stresa konventionen og bekendtgerelse nr. 80 af 1952
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CONSEIL DERMANENT PEAMANENT COUNCIL
ile fa of the
CONGENTION INTERANATIONALE INTERNATIONAL STRESA
NES EROMAGES CONVENTION
[E STHkSS 0N CHEESES

CODE

de la

COXVENTION DE STIRESA

THE
STRESA CONVENTION
CODE

MUTE: La prEaenl Code za posls pid =a- |
dilieatien & li Comwvemins ow de &4 Pro-
Buanlen, ¢eux el eoaseivant valeus d8 sowr-

cew lurmciles dea abligativas imtesuatlena-
Ben yuile délinisscat Le Code cin prissmd
waiquement & tiore de documest de travall
eim plilae

MNOTE: The Code daes mot smend the
Conventlnz ¢ (18 Peatocols whick tlhem-
welved pevnals the wurees of the ieteros-
tional obligetioes 1o which tley eefer. The
Code s intended saly 3o a sl=philed
warking text,
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THE
STRESA CONVENTION
CUODE

A endified 1ex) based upen the formal isterrativasl egrecmesis ihows
belaw, the Articles of interpretation sdupied by the Perusnent {Zanvil of
the Comvention af its Vih Session emil athee relesant decisions of e Ceuneil,
incluling the registration of cheesee. The Cade omits all Articles of & trausitery
palera now aa lnopee applicabile.

Tha Cowcntion, migmrd ar  Siresk, I Juine VEST

Tha Prutmel, " - ¥ I T
i The Froimal af Sigoaiwre, v " » % 0w

The Additinnal Pl » ¢ Bl Hagpes, 10 July DUGE

BAITE: fhe Ul thom not smend the Uonsention s fs Pretmsls whidh fsea-
selved pemain the sources &f the inlroneibese] oblipatioee be whink sher

pier. The Codr in taiended sely an o snnplilied warkig vest

- a e - - - g e e
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CODIFIED TEXT
af  the
INTERMATIONAL COMNVENTION
FOO THE USE OF APPELLATIONS DOHEIGINE
AND DEMNOAMIMATIONs OF CIHEESES

Enowi gz the "Streza Cosvention’”

The Contracting Taribes

hoving recugnizest the esefuloess of interaationsl regelation and esupera-
tipn in nssuring (e Fesel vse of "appellations dssigine”™ wul demaninal inns
of eleeses, and whereos they therefore cansidur it seeessary Lo difine (e
“ppguetlativas asigiae™ msd denominatioes, relating o with the chara -
ristivs of the cheeses o which they apply, in ander 10 protert teivc originaliny
amil tlaetr wei a3 well a5 to inform e conspamag,
e ageevd i il fuebbuwing:

Article I

1.1 The coniescling Parties pledge theseelaes e like all tha nepessary
mediures, b mesrdense with wir veepeetive intomal legrelatian, 1o
endma the opplication of the prineiples se statesl in Aot 2 10 9 iwclisive.

12 Thiy cspocially pledge themselves 1o probibit and repress within theic
respective teeritatial confines the wee, in the langieages of the siate or
in a forcign language, of the “sppellations Sarighae™, dennminations
anil clesignntions of cheeses contenry to thess principles.
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This pledlge applies o 2ll gpecifications which constimte false informa
givn a3 bo dle ociging vesiety, matvre o specilic gualities of e elheeses,
stated om Glese checass or upen products vlich might be romlised with
choese argl which gre cieeulated, boperted, stered, offered or 20l on
e home marksd. us well ee for cxpartz iU alze applics v the wonlings
weed wpon wrappings, inseices, 1;!]’ lsills, eampmicreiel papers as well
s i gdsestising, marks, nemes, inseviptions wnil fllustentions

This Awicls el mot apply 1o membandize in teangit.

Articla 2

The wse of the torm "hees™ is cesccved Tac Fredh or matored praducts
olifained by cdraining oltes the cosgulation of milk, eream, skinsoed ar
partially shimpmed milk ar @ combiontion of these 3 the teroy o cheese o
i furiles roserved for produets obtained by the pattial suneentratinn
of whey ae of Luttesmilk, bt exeluding the additien of any fatty manar
foreign to eilk.

The Contractiog Parfies pledge thumarhes 1o suppress withio their
redpective tesritarial genfines sod within = maximuem pesind of oo
years fovim 1he date of salifeation of the prresent conwveniion, if necesury
by legislation. all wvse of s termr "chese™ glome o in combinatisn
with other wards. when it is mot In agecomest with the present artile

[Hugre P drr. FI] Paregraph 2 of this snfels only spplics 1o the
nse af the term w cheese v 23 2 designatlon of milk products o prodoots
whiah might be confused with cheese, seconding to the eales of Asticles L,
2oamd T of the Convemtion sod m to the exiensihie wee of this wenm
whes slsted for fnstance on mest produess suel a3 = feobage de pore a
[pork brawn) or “Tromsge do tite™ {heed cheese),

[Stresa P. Art. 1] Conteacting Parties wiose logislstion yequires the
use af the Iﬁﬂﬂ'illilllﬂ?}' densimninaion "Mlargarine cheese™ are allnwedl
te comlinue the use of this densmination Lt ouly fer their home merkets,
in their reviprocal trede and with men-Conirscting States.
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Artiele 3

30 The "appellotions dordging™s hich aee ihe object of dsiernal begisintion
peserving (heir wie, within the territorial ceofings af wne of the Con-
tracting Pactics, o chosse wanufactured op matweed ia ieaditional regines,
Ly virtoe of loest, logsl and wwintervageied wsigpes, are listel eountey
Ly cowstry in Ansex A 3 they are cacloshvely nesenel to those choves
whother ey are wsel alone or peombpasiisl by o gqualifying or cien
gorrective berm anch as Tiype™, TRLed”, Timiatien”, o ethee lee.

AF [Seeesa Poder ILT & 2 (Par)] Wit the cxeeptinn af e cheeses
orgemanla™ sad  “Parmigiang  Hoggisne™, the ponisives of  pasa-
gragh 1 ol ihis Andicle shall hewevn apply only w cheeses made Lwa
milk aoilien (hms cow’s milk. (%)

A [Sreess PooArr 10 3] Tm theody prace with ecouutries nol adbering by
i giresent Censentbui, Vesteneding Paclivs may nee the wa Tappe s
tigns Foriging” ol ehecses mentivoud in passgeph 2 oof il Aorigle,
providod o the fndivation of 1he manulfatorieg eountry §8 aslded

S

(%) Ar B0 (L) of ke Siresa Profecol fupaeis the holding of 3 diplesstiz
conle sty with dhe aim of soedifyleg this oostrictioa o dn e light of exparicme
golweal wwlir 1n Cemventiun o, Mg Gealermye had pod ye Lo hadd

drticle 4

41 The « denamizations » that are the chject of internal legislation within
the territorial confines of the Contmcting Pacty, which frst las weed
these demominations and which uses them only for cheeses haviag Jdefinite
charactoristis, are speeilied by countrivs in Anocx .

12 The «urseieristics of the cheesss o glih denominations are applied
are define] by the icterested Contracting Pasty and shall seler mainly
ta the shepe, weight, size, lype aml eolvur of the rind asd eurd, as
well 23 1 the [t conteat of the eheese.

L
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1;1 r"“.!i"" Fode I 6] I accodasce with the interpretalion of this
brinle by the Steesn Confarence am] sutwithetanding the protcetion of
Hae alememiantinhs stated thercim, men  desomineilens son be given Lo
thivaes having the s clwrmetesisics as e whicl shall e Eivem
for a it provionsly in Asnex I these aew degnisiostions can le
imcdudic i Aunex B, tee fnelicdon being sobjoet to the rles of Arfcle 5
hopever, i3 B alesfralile that the chommeloristies given for these mow
bemominalinns shonld afilfer 25 fap we poceille Tom thase already frelioded
m hnmex He IIrin; I;_Irﬂ."‘ that the didh gewe w the ramze 4l thee fon
coatual id segenbed g5 w sulficien: dilleroaniation.

LE The ilewsgisations of elenezes 4 wlivicd ip A girex B shall el e draseloroed
o Aunex A they may be used Ly ahe wilier {.lmrrar:l.ll:lg Paetbis Fur
iesignariag vuclwinvely  cheeses sy fecbmr d un o ihieic h,-"uurr nm[
gy i imng L chee .lanH|15 1r¢-Fn- all i [0 RNTITEY || [2Fary weleal heand ilee ole fairEi lans-
ligm e d.tﬂlhlt-'lullludl iy ihe indientiun al il wiannizileeing Creslep n
lervers=idvntital in tarey dize and sulvier, witle those wsed [ar ihg
lzseminetion. :

15 [ifague P__tre I1E @) In the case that the Bollawing Conlracting Porties:
Menmurk, Mocway and Sweden, in eoaformity of the mles of Artiels 4,
wee i denominalion enlisted in Annex B by sesther Contiacting Maery
ascasiling (o the Froweal oF Stoves or of The Hagiec, thoy are zronied
o perisd pf thoee years, eomperencing on the date indisaged in Aride 5.9,
Jo permit hewr 10 comply witly 1w ebligativn of utbopting the fap eontent
of their ehiese to the aze uhich shall le nentioned jo e charaelerisies
ghen in Aumex B (*)

[*) A1 ity Wil Sessing {Stockhelm, Seplomber 1938 tke Presmancnt Couneil
ek wule of the sgreessent ranceming Guuds dhtrde Betwisn the W therlemls aml
the fallwwing (heee consicion: Sustris, Noreay smd Swidin (e Mivetos of the
1heh sﬂim ¥ionne Jung 1556) u.l1!|E_l this agréement. the le wegeioned Lown
trics Bave the sight, during a [vegear pried rontieg foame the dae of ghe
imchisiun ol this pherse fn Amwey B, 1o sabe and adl Cosds wilh & fat contest
o 45%, mve in the cos of direes expusts iy the Kiikerlanda
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driiele 5

Amy Contiactiag Parly may requesl e inclusion in Assex A or B of
an Cupgeellation doeiging” or denmmination ol choese a3z owell ad nny

slfdition 19 these Ancexas.

To this exd st will tragsasie its respuest 1o the Gavenmnent of the Tralias
Mepulilio, the depositary of this Comention, whicle will infova all ihe
wembers of the Pevmaner: Counedl, thepeulier mentioned, of tlis request.

Tl cequest amd the documents geemnpanying it will be supplied o oas
mony dopiva of 1here are Controeting Parlics.
AN vequeesis for inclusian will be seeonupanied :

a} in ampex B by the text to be ieeladed in o the Annes, a
justifying statement amid the ailvisory epivion of the Infcrmatinnal Daircy
Peiferation whicly the Contrasting Party will Bave presfously obeaiml

By in Annex A by those s dusamunid seel, o osldBtian, o
oaily vy the toxt of the bnterael legislstion meniinaal i the Tneyoing Arli.
ele & Lt alse by all decasacnts which desoistonz that the “appelitions
Wieiging ™ In guestios has Been inouse wilde o pard o (e whale of the
tergitnrial gonlines of the Costracting Poriy. by viglue of local, Ioyal
amd constant wage, fo the designotion of eheese avigivating from, oml
pusessing L harecteristics typicsl of o felined segion.

In orler lo examine thess requests @ Pepponent Conseil iz established
wlifeh shall be compasedd of one Representative of eacl of the Contracting
Martiesy the saidl Permanent Council shall establish s own stiutes and

rules of proceders

All inclusions in Annex A& shall reguire a majorcily ol iliwee quariers of
all tle s bess of the Peripanent Comail amld those e Anaex T shall
require & simple meferily.

The Permnsunt Cemell slall deciile, an request. for aeluzion, withia a
praxiisniag peiiod of i siontls Froan the date of weeipt by e Govern-
rment af dlee Balinn Repubdie, of suel ovquest Teom the Cnstracifog Porty.
amil the Governmeent of the Dtelian Tepablie shall vetify the deelsion o
eael of 1he Contraciing Parties.



il

N

513

i SB‘;\I'II‘H’IJ.I-I.:H P

[Interpir. #0. Fik Session]  The depositary Gevesmment may hymzver
wejusd oy eeiguest foe dineluston which doey wat camply with il Formatl
pgnirencais =2l oul in pacagropls 3o} md G ol this Litiele
Wil tespeet 1o their fntevnal markets the Contracling Prities ant grasicl
a meashei peied of fwe scaes comuagcing oo Bhe dote imelicated ik
datiche 3% in geder tn peomit them g ply with the adiliviensl alili-
galions qesniting Hierefram Ay Comtracting Party shall netily iis desine
1o benefit Teom his prevision 1o the Govcioment of the Talion epatilic,
which will fufurn the Alemhes of e Permanemt Counetl aceaidingly .
[itogpe PO Tah Seewion] The dete of cntry inta foree of any galaditien
e henexes b ar B obe commencing daie of tle 2o ear peiosl of o jisinsn
e ntigned in paeagaph 8 of this Ariedc aml of the 3year peiad men
fieted i Logiele B shahl he wnifesstaod as
Thue dlate an which the Gevernment of the Nalian Hegolilie digpaiele:
tn Contigcding Parctics the sommueiaaiiog made by e Peroom oo
Coianieif sonouesing the authorfzation of the adifitien. Nevertheliss
dhaull the wwihorization be silafecl 10 3 osoavation made by ihe
o Coumeil, the adilivinn shall son coter ioin force and tle pesimds of
miljustinent zhall net eonumesco wlil the dale on which the said
femernme al dispatches e Contre ey Pastics commanicelion maik
by the Permomeni Cowneil ganouncing that the seservation las heon

withilrann.

Ariiele §

Cheesrs destineed for expoer shall bear the folliswing

w) the indicetion of U manaefacloging cenndey 3

bY the sioinina guaraniecsl porrstage of fzi im the alry matier.
Vor eleesed comabuing at lesst 45%% fat im the dry matler the imdication
uf ihe pereentage con be repleeesd by the wonds ™ all cream™,
For pockaged cleese, when it is mot possible o give this information
pi the chieess Beelf, it must be giver on the peckage of 1he cheess as
it is offvred o il consomer.
Fiilenmors the dovameats relating (o e cliceses shall give the pams

ol the cheess.
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[8reesm " olre TF, T] Providsd thay the "sppelintions dorigine™ and
demoimitions are used in confermity with the pravisiona of ihe peescnl
Conventiog, e Contracting Partics ave authoriasd wolzoegate frem the
wldizatbeies in respeet of e maerking of olecese in this Sreicle, fue theic
taaile witlh sos-Cintvaciing couairies, wlico the cogalations andsor siuo-
tiom in these warkets imake i nocesay .

Article T

The wand vheses a2 well as sl “appalbatons decizing” sr denoneina.
Linns ol cliewsed usel 10 desiznue the produt shinioed Tn meling eleese,

st i IIHII‘““n] 1|]. e addition of thy o d ujllllll'h‘\_-l_ o™

The tevm " pimiassed clicess”™ b oneseeied loe o pealusl alidained by
smelling eee cheese o0 a mixioee of clvens with the pozsille sddition
ol weliee daivy pemiduets, inelaliog pan deeed wilk, ensein or wheyconien
tiotes, with ar withont the additiun of wineial selts, spices amil Bromes
aee.w e il is amborized by internal begizslation, with the poasilibe adidition
ol vitwmins; e adilition, disselving snd eoadsilying zalis may be odifed
i omn wmseent nol e excecd 38 of 1he el weight

The addition of lean ham te processed Jheess iz sothesized on ihie
condition that the cheess clearly states “pomcsseld chevee witli ham™
Fhe wge ol an Mappelstion dweigine™ as wentiunal In e sbave Article 3
fe wutlenrlend for & pooccased ehiecse an the comlition that such cheese
is abiadned by muelling only one nziveal cleese for wbich oo “sppellation
Werighne™ is used.

The use of & denomination af neentiomed im the above Ariicle 4 fn
nutlsorized for a processed cheese containing a minimom of 71584 ol le
clisese bearing that densimingtion ; the sdiled ehecse must be of similer
quality.

Procesed cheescs shall pat ke meds in the larm and st the same time
witl: elwracieristio externa] festures af thoese checses recogoized by the
present Coavestien this reservation sdoes not apply to the reetangulay
foris given 1o processeil cheeses which do met exhilit the externe] features

of pateral cheeser,
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Article § !
Do e g b sl o the pazkage of peoseszel vherese, Tk adlilition
te tligse misniioned in Artiele @ plwve, shall isclade e odeiz of mena-
factipe {in code or stherwise) smld 1he set minimwm weight of the
hgese, exchading e packoge, on Teaying L Factery
[ho packages voninining suviral amiall units or potioss, e olal weight
and e other pegpeatpal detnils mny be upplicd on the packaga oy
[Siresr I fer. 30 3] Pembidial thar tle “agaps Hatiuns emagine al
dvwmsinntions oo used in cosfosmity with e peosisiona of the present
imvarstianin, bhie doaatiz ding Porties soe sothosiod tsabsszoie Trae dliv
oldigstinns in respect of e manking of clover in this Aoniclz, Tor e
prale withi mis-Uontencting Partics when ohe aogulotions nedfere sitiedive
i hiee maeki1s miake i MECEIEALY -

Artiele 9

Amy dispute with cespret ta the interpretation of 1he clanses of 1he
present Unmvention or the diffienlies of application, that canset le
defined through diveet wegetintiane shall be Dranglt bifure the Peona-
et Cowncil mentioned in the foregaing Astile 5.

The Couneil, sller bhaving eonsulled e Tnternationel Dairy Federation
and Laking imto aecount all supparting doewnents aml aseful dure, will
ley o puach a cascilialing settleanent s in case of failure in reaching such
seslilemsent and after lo inl pu rabed oy Iy aviiilalle means of wonciliztion.
tlie Enteresten] Contrasting Parties reseeve the cight of recourse, gs 8 lust
resart, 1o Wi Inteenntianal Couct of Jasiee. .
Tle Governments therein interesled pledge ihemeelves 1o shere between
ticin the procedure sosts.

Artiele 1@

16.1 The present Convention shall be ratified and che jnstruments of ratifica-

tivn shall be deposited as seon as possible with the Govdrammeat of the
lalisn Repuldic which shall motify eseh signalory Government of the
date of the depasit

]
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1E Thivts dlags aftes favs signatory States have depasited theie instmoents
of ealifiwiiioni the present Convention shall come o force. 11 shall
goe inth Findd for éech of the ailles sipoatery States ihicty deye after

"l lifphait of Vi pespertive betoincais ol ratifiation

Pk dfer it Bas phee Gote Terce, the poesest Uenveontion shall lae apen o

" mihision by any Stbte, Aallwgion shall e effecil by the segiogit of @n

instrieneint” of adhésion with ihe Gesennoent of the lalise Hepobilic

which shall woiily each signntory and adleging Sare of the date of

eginsit tlirrcal. With respett Lo any Arate v lehald ol whicl as inatrn-

pant ol sdlisgisn is degesitel the peesent Comss tivn slall coter inae

Fape thivey divs nlfler the adate of 1 alepesin of sl Dnatiansen

U0 [dutesger. PO Fil Session] Foroeods State sdhosing o the Camsontian
fa aenwedaisi e with parngeapls 3 ol this Legicde, e pecisds of o juataen
foreseen vmlder Aaticle 5.9, » lether 0l jeoaing or aliemly twominnned
slisll pomzanence vnly o the date of the cntey jnte force of the Comveation

with tespect 1o that Sgare,

) Article If

111 The present Comvention sy lie densusesd by ony Contracting Party
shiwr the expication ol a periad of theee sears from ihe slate aa wlhich
e Coan entian heesme cffective.

1T 2 Tl adoipaciation of the Coevention by amy Contrnoting Party shall be
ellernid By o owritten notifestivn addocead by that Comtracting Party 1o
e Gevernment of the Tralizs Bepublic. which shwll jafecm ol the
ather Contieting Paeties of suelt astification and the date of receipt
the gl

I3 Ths beauciestion shall hove elfeol sme sesn alter sl reieipt of e

witifbi:ntins Toy the Govermment of the Tralian Repulibe After the eapira-

fen of Ui poddod of eoe yeer, tlee Comsentivn shall cease 0 be i foren

ws eoganls the Contineling Party demonncing i1, Tt shall continoe 10

e i fweee for the otler Comtracting Partics

HONE w1 Stesa liks fest day of Juss 2951 i ale Fnglish sl Poom b Yanguagis, bath
Binln Furin‘ q!u.l'lr Fiith @i b & iluflg- ||r|;l|q'| whieli <zl ba s peited @ th Amhifvis wl
the Gosermimoet af she Nl lepohlic The Gevrmsaist e the Dioliss fepobbic dhall

trmnsmit Feenifivd ciplea henal wosl] signaiery amil mllsving Hiatea
'

— o e e
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Bilag S
Seerlig brug af Danbo

Danbo bruges hovedsagelig som “’daglig ost”, d.v.s. som familiernes morgenmads ost, hvor osten bruges
som palag pa rugbrad, hvedebred eller rundstykker.

Danbo anvendes ogsa til mere avancerede formal pa restauranter og 1 husholdningerne.

Som eksempel herpa fremdrages 1 det folgende enkelte lerebeger for gastronomer og kokke samt
eksempler pa andre beager, hvor Danbo er omtalt som ingrediens i forbindelse med almindelige familiers
brug af ost til fest og daglig brug i husholdningerne.

I ”Laerebog for Gastronomer” udgivet af ”Det faglige Gastronomiudvalg” pd Erhvervsskolernes Forlag 1

2005 er der pa siderne 266 — 271 en omtale med en oversigt over, hvad man kan anvende Danbo til. Det
navnes, at fast ost fx Danbo er ideel til smorrebred, som tilbeher til suppe, ris, pasta, omelet og
eggekage. Desuden anbefales Danbo til gratin, til souffle eller fromage samt til bagvaerk eller til en
osteanretning.

I ”Laerebog for kokke”, 5.udgave af Ole Botorp 1 samarbejde med “Kokkefagets Lerebogsudvalg”

udgivet af Erhvervsskolernes Forlag i 1999 er der pa siderne 113 — 122 en udferlig omtale af alle danske
oste, ogsa en grundig omtale af Danbo. I kokkebogen beskrives, at Danbo kan anvendes til:
Osteanretning, smorrebred og varme retter.

I bogen "Nordiske Egnsretter. En madglad rejse i de nordiske lande” udgivet af Erhvervsskolernes Forlag

12005 med den norske mesterkok Arne Brinei som forfatter, omtales side 310, at Potkise fremstillet af
bl.a. Danbo er en skattet egnsret i Vestdanmark.

Den danske gourmet Georg Kringelbach udgav 1 1976 bogen ”Kringelbachs Oste — bog” pa Nyt Nordisk

Forlag. Arnold Busck, hvor Kringelbach skriver: ” Denne bog handler forst og fremmest om ost som en
vigtig ingrediens i en lang raekke opskrifter pa god mad”. I bogen navner Kribgelbach direkte, at Danbo

er uovertruffen i “Fiskeret fra Skagen”. Ligesom Danbo ost indgar i opskriften pa ”Polske kalroulader.”

I bogen "Hamlets bog om ost” af gastronomen Helle Lange pa forlaget Hamlet 1 1988 skriver Helle Lange
direkte, at Danbo er god til retten Hors d oeuvre souffle samt i Fiske — florentine og til Mornaysovs.
Husholdningslarer og madskribent Hanne Bloch udgav i 1981 pé forlaget Sesam bogen “Ost pd 75
mader”. Her skriver Hanne Bloch, at Danbo er god til ostesuppe, osteomelet, Quiche Lorraine, &g i
maneskin, Croque- Monsieur, pizza med tunfisk, torskerognfad, &blefondue med ost, Harlekinsalat og
gratinerede ostebrod.

I ovrigt findes der 1 dag et utal af koge — og gastronomibeger, der alle har en eller flere beskrivelser af
serlig brug af Danbo i opskrifterne.

Det kan saledes nevnes, at ”Register nr. 3. - Oversigt over samtlige opskrifter i de husomdelte Karoline —
beger til og med Karolines Kekken /7 plus ”Det bedste fra Karolines Kokken” findes 33 opskrifter med

danske skeareoste som Danbo.



I ”Froken Jensens Kogebog” fra Gyldendal er der 24 opskrifter med osteretter.
Der findes saledes uendelig mange opskrifter pa brug af den danske ost Danbo. Det er kun fantasien der
setter en graense for anvendelsen af de traditionelle danske oste Danbo.

I ”Guide du fromage” omtales Danbo som en dansk ost anvendelig til Raclette.

Andre eksempler pa omtale af Danbo:

”Ostehandlerforeningen for Danmark”, bog "Mere om ost” side 210
”Vore levnedsmidler”, 1968 side 306, 309 og 316

”Ostehandelens Leksikon™, 1996

”Wikipedia” portalen



Bilag 6

Den danske mejeriuddannelse og Danbo
Uddannelsesmgessig beskrivelse.

Danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingenierer er uddannet fra Dalum
Mejeriskole (Nu Kold college) og fra Mejeribrugsinstituttet pd Den kgl. Veteriner- og Landbohgj-
skole. (Nu Kebenhavns Universitet. Det Biovidenskabelige Fakultet)(Kort ”KU-Life”’). Her har der
henholdsvis siden 1889 og 1921 varet undervist 1 den typiske repraesentant for den mest alminde-
lige danske ostesort. (Navngivet efter Stresa-konventionen 1 1952 som Danbo)
Der er to grunde til, at der vasentligst er undervist i denne ostetype i forbindelse med uddannelsen
af danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeringeniorer.
For det forste er ostesorten den mest typiske danske ost, og for det andet er Danbo for danske
mejerifolk den typiske repraesentant for ostetypen: “opstukken ost”.
Pa bade Kold college og Ku-Life er der opfort et stort undervisningsmejeri, hvor bade mejeriele-
verne og de mejeribrugsstuderende gennemforer en praktisk treening og udferer smé forseg med
fremstilling af ost. I sagens natur, da den er den typiske reprasentant for dansk osteproduktion,
treenes og udfores der forseg vasentligt med fremstilling af Danbo.
Pa Statens Forsegsmejeri/ Statens Mejeriforseg 1 Hillered har der siden 1951 varet udfert en raekke
forseg med fremstilling af Danbo. Det har varet naturligt, at undervisningen pa bade Kold college
og Ku-Life har bygget pa de forseg og undersaggelser, der er blevet udfert pa det statslige forsegs-
mejeri.
For at vise betydningen af de meget alsidige undersogelser og forseg der har vaeret udfort pd Statens
Forsegsmejeri/ Statens Mejeriforseg i Hillered, er der nedenunder oplistet 18 forsegsberetninger,
der er koncentreret omkring ostesorten Danbo:
1. Statens forsegsmejeri. 69.beretning. Ostens lagerbehandling.
Statens Forsegsmejeri. Hillered. 1951.
Behandling af bl.a. ”Danbo” pé lageret.
2. Statens Forsggsmejeri. 70.beretning. Skimmelbekaempelse pa ost.
Statens Forsggsmejeri. Hillered. 1951.
Bekampelse af skimmel pa bl.a. "Danbos” overflade.
3. Statens Forsggsmejeri. 86. beretning. Forseg vedroerende udbytte- og overgangstal ved

ostning af meelk fra keer af Red Dansk Malkerace og Jerseyrace.



10.

11.

Statens Forsegsmejeri. 1954

Forsag vedr. ostning af malk af de to mest betydende kvagracer i Danmark.

Statens Forsagsmejeri. 102. beretning. Forseg med overfladebehandling af halvfaste og
faste ostesorter.

Statens Forsegsmejeri. 1956.

Forsgg med ”Den danske metode” til overfladebehandling af bl.a. Danbo.

Statens Forsagsmejeri. 116. beretning. Forseg og iagttagelser vedrorende randgzeret og
krelpibet ost.

Statens Forsegsmejeri. 1958.

Forsgg med bl.a. Danbo ost.

Statens Forsegsmejeri. 124.beretning. Nogle patogene bakteriers termoresistens ved
pasteurisering af ostemelk og disse bakteriers resistens ved fremstilling og lagring af
dansk ost.

Statens Forsggsmejeri. 1960.

Undersogelser af patogene bakterier i salgsklare danske ost bl.a. Danbo og Havarti.
Statens Forsegsmejeri. 128.beretning. Osteteknikkens indflydelse pa ostens kvalitet.
Statens Forsggsmejeri. 1961.

Gennemgribende forseg over faktorer, der har betydning for ostens kvalitet.

Statens Forsggsmejeri. 135. beretning. Om osteprocessens automatisering.

Statens Forsegsmejeri. 1962.

Automatisering af osteprocessen for bl.a. Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 158. beretning. Nogle forseg med udvikling af en kontinuerlig
ostningsproces.

Statens Forsggsmejeri. 1966.

Forseg med kontinuerlig ostning af bl.a. Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 175. beretning. Afprevning af de animalske osteleber Hansen
Fifty-Fifty og Peptolac, samt den mikrobiologiske ostelebe Noury-Rennet.

Statens Forsegsmejeri. 1968.

Forseg med forskellige ostelaber for ostning af Danbo.

Statens Forsegsmejeri. 179.beretning. Sammenlignende undersegelser af animalske og
mikrobielle ostelebe.

Statens Forsegsmejeri. 1969.



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Sammenligning af osteleber til Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 193.beretning. Forseg vedrerende bactofugeringens,
salpetertilszetningens og pasteuriseringens indflydelse pa ostens kvalitet.
Statens Forsegsmejeri. 1972.

Forskellige teknikker til undgéelse af pustede oste. Bl. a. Danbo.

Statens Forsogsmejeri. 212. beretning. Nogle ostetekniske faktorers indflydelse pa ostens

sammens&tning og egenskaber. (Danbo). 71 sider.

Statens Forsegsmejeri. Hillerad. 1975.
Hovedtrak af ostningsteknikken og faktorer, der over indflydelse pa ostens (Danbo)
sammens&tning og egenskaber.

Statens Forsaogsmejeri. 217. beretning. Heje lebningstemperaturer og svagt

kulsyreproducerende svrevaekkere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske

oste. 30 sider.
Forsgg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra bled og smidig
konsistens.

Statens Forsegsmejeri. 236.beretning. Undersegelser af Cheddar og Danbo fremstillet af

maelk med forskellist indhold af nitrat. 48 sider.

Statens Forsggsmejeri. Hillerad. 1979.

Sammenlignende forseg, hvor der af samme malk fremstilles henholdsvis Cheddar og
Danbo for at se, hvilken betydning malkens indhold af nitrat har pa produktionen af de to
ostesorter.

Statens Forsogsmejeri. 250. beretning. Tilsaetning af lysozym ved fremstilling af

rundhullet ost” (Danbo). 22 sider.

Statens Forsegsmejeri. Hillerad. 1982.

Forseg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste.

Statens Mejeriforsog. Report No. 265. Manufacture of Danbo cheese from reconstituted

low heat skimmilk powder and fresh cream. 27 sider.

Statens Mejeriforseg. Hillerad. 1985.

Forseg med fremstilling af Danbo ost af recombineret mealk. Rapport pa engelsk.

Statens Mejeriforsog. 266.beretning. Fremstilling af opstukken ost (Danbo) ud fra meelk,




der er forkoncentreret ved ultrafiltrering . 47 sider.

Statens Mejeriforseg. Hillerad. 1985.
Forsog med en raekke parametre vedrerende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret

melk.

Der har saledes i mere end 100 &r varet undervist og forsket i produktionsteknologi for de opstukne
ostetyper (Danbo) pa mejeriskolen og 1 nasten 90 ar pa den videregdende uddannelse pa Den kgl.
Veterinzr- og Landbohgjskole, nu KU Live, samt pa Statens Forsegsmejeri/Statens Mejeriforsog
Det siger sig selv, at den knowhow, der igennem alle disse &r er opbygget pa danske mejerier, ikke
kan overfores til udenlandske mejerier. Derfor er det vigtigt, at produktionen af Danbo foregar
pa danske mejerier, hvor mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingeniorer
gennem et langt spand af ar har faet en gennemgribende uddannelse og undervisning i teknologien

for netop denne ostesort.



Bilag 7

Larebeger og opslagsbeger, Danbo

Litteratur (Lerebeger og handbeger), hvori Danbo er omtalt med historie/fremstilling mv., brugt
som laerebogsmateriale siden 1952 pa Dalum Mejeriskole (nu Kold college) og pa mejeribrugs-
instituttet pd Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole (nu Kebenhavns Universitet. Det Bioviden-
skabelige Fakultet.)

Seerlig relevante afsnit vedrerende Danbo oste er fremhavet i forbindelse med omtalen af de enkelte
leereboager og hindbeger.

Harald Jensen. Forstander, civilingenior og H.M. Jensen. Professor. Mzlk, Smeor og Ost. I1I .
Handbog i mejeriteknologi. 2. Udgave. 587 sider.

Alfred Jorgens Forlag. Kebenhavn. 1954.

Serlig relevante afsnit: Folgende afsnit er alle skrevet af forsogsleder Aage H. Pedersen: ”Generelt
om osteproduktion og —teknologi”. Side 262 — 522. ”Nogle ostesorters hjemsted og karakteristik”.
Side 355 — 373. “Fremstillingsteknik for ostesorter produceret i Danmark”. Side 374 - 397.

I afsnittet: ”Nogle ostesorters hjemsted og karakteristik” er der nogle gode karakteristikker og
omtaler af Danbo . I ”Fremstillingsteknik for ostesorter produceret i Danmark™ er der meget
udferlige produktionsskemaer med mange detaljer vedrerende produktion af Danbo.

O.S. Hansen og H. Bendixen. Mejerilerere. Mejerilaere. Lerebog for mejeriskolerne. 5.udgave. 445
sider.

Andelsbogtrykkeriet i Odense og Det Danske Forlag, Kebenhavn 1955.

Serlig relevante afsnit: ”Produktionsskemaer for forskellige ostesorter”. Bl.a. Danbo 45+, 30+ og
20+. Side 366 — 369. Fabrikationsmaden for de enkelte ostesorter”. Bl.a. Danbo. Side 370 — 379.

Sigurd Madsen, m. fl.. Ostekonsulent. Fremstilling af Danske Ostesorter. Hindbog for osteprodu-
center. 363 sider.

Mejeriteknisk Bogforlag. Kebenhavn 1959.

Serlig relevant afsnit: ”Beskrivelse og fremstilling af opstukken ost”. (Danbo). Side 125 — 142.
Beskrivelsen indeholder udferlige fremstillingsskemaer for Danbo ost. Der er ligeledes en kort
historisk redegerelse for ostens produktion i Danmark.

H.M. Jensen. Professor. Foreleesninger over Mejerilere. Ost. Forelesninger for mejeriingenior-
studerende. 163 sider.

Eget forlag. Den Kgl. Veterinzr- og Landbohgjskoles Mejeriafdeling. Kebenhavn. 1961.

Seerligt relevant afsnit: "Opstukne oste” (Danbo) Side 145 — 147.

Afsnittet indeholder en udferlig beskrivelse af fremstillingsmetoden for Danbo oste.

H. M. Jensen. Professor. Dansk Mejeribrug. Mejeriteknisk, biografisk hdndbog. Bind 1. 556 sider.
De Danske Mejeriforeningers Fellesorganisation pé forlaget Liber A/S. Kebenhavn 1962.

Serlig relevante afsnit: ”Osteproduktion” af C. P. Nielsen, direktor. Side 161 — 174.

Afsnittet Osteproduktion” giver en historisk oversigt over osteproduktionen 1 Danmark med en
oversigt over Danmarks osteproduktion og den producerede mangde af de forskellige ostesorter bl.



a. Danbo. Afsnittet indeholder ogsa en karakteristik af Danbo.

E. Waagner Nielsen og Maltha Rasmussen. Mejerilerere. Mejerilaere. Larebog for mejeriskolerne.
347 sider.

Andelsbogtrykkeriet i Odense pa eget forlag. Odense. 1964.

Serlig relevante afsnit: Ost. ”Generel gennemgang af osteteknologien”. Side 199 — 325. ”Formning
af opstukne oste (Danbo). ”"Danske ostesorter med karakteristik™ af bl.a. Danbo. Side 319 — 324.
Lerebogen indeholder en meget grundig beskrivelse af fremstilling af opstukken ost (Danbo).

O. Amundstad. Forstander for Mejeriinstituttet i Trondheim. Norge. Meieriteknologi. Del II. Ost.
279 sider.

Eget forlag. Trondheim. 1970.

Bogen er benyttet som lerebog i osteteknologi for mejeriteknikerstuderende i Danmark 1972 —
1976.

Bogen indeholder en grundig gennemgang af hele osteteknologien, herunder ogsa danske oste
(Danbo).

E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Mejerilerere. Ost. Laerebog for mejerilerlinge. 76 sider.
Mejerikontoret pa eget forlag. Arhus. 1973.

Lerebogen gennemgér ostefremstillingens grundprincipper.

Serligt relevant afsnit: “Formning af opstukne oste (Danbo), side 30 — 42, samt ”Oversigt over
faktorer, der pavirker ostens vandindhold og syrning” (Danbo), side 42 -45.

H.M. Jensen. Professor. Bidrag til den danske osteproduktions og de danske ostesorters
historie. 108 sider.

De danske Mejeriers Fallesorganisation pa eget forlag. Aarhus 1974.

Bogen af professor H.M. Jensen. Den Kgl. Veterinaer- og Landbohgjskole er ”Biblen”, nér det
drejer sig om de danske ostesorters historie.

Serlig relevante afsnit: ”Af de danske ostesorters historie. Opstukken ost” (Danbo), side 72 —
76.”Osteproduktionen i tiden fra den anden verdenskrigs afslutning til Danmarks indtraeden i det
europaiske fellesmarked”, herunder serligt baggrunden og historien bag de nye ostenavne i 1952.
(Danbo), side 45 — 58.

Statens Forsogsmejeri. 212. beretning. Nogle ostetekniske faktorers indflydelse pa ostens
sammensztning og egenskaber. (Danbo). 71 sider.

Statens Forsggsmejeri. Hillered. 1975.

Hovedtrak af ostningsteknikken og faktorer, der over indflydelse pa ostens (Danbo)
sammens&tning og egenskaber.

Statens Forsogsmejeri. 217. beretning. Heje lebningstemperaturer og svagt kulsyreprodu-
cerende syrevaekkere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske oste. 30 sider.
Forseg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra bled og smidig konsistens.

Ostehandlerforeningen for Danmark. Ostehandlens Leksikon. 103 sider.
Ostehandlerforeningen for Danmark. Kebenhavn. 1976
Leksikonet indeholder et historisk overblik over ostenes historie og en karakteristik af bl.a. Danbo.



J. M. Buch Kristensen. Forstander. Leerebog i ostefremstilling. Lerebog for
mejeriteknikerstuderende. 120 sider.

Eget forlag. Dalum Mejeriskole. Odense. 1976.

Lerebogen indeholder en gennemgang af ostefremstillingsteknikken fra A til Z.

Serlig relevante afsnit: ”Regulering af ostens surhedsgrad og vandindhold” (Danbo). Side 7.1 — 7.9,
samt ”Ostens formning og presning. Opstukken ost (Danbo). Side 8.1 — 8.6.

Statens Forsagsmejeri. 236.beretning. Undersogelser af Cheddar og Danbo fremstillet af maelk
med forskelligt indhold af nitrat. 48 sider.

Statens Forsegsmejeri. Hillerad. 1979.

Sammenlignende forseg, hvor der af samme mealk fremstilles henholdsvis Cheddar og Danbo for at
se, hvilken betydning malkens indhold af nitrat har pa produktionen af de to ostesorter.

Hans Kloster. Forfatter, agronom og historiker. Mzelkestremmens Historie og Kvalitet. 413
sider.

D.S.R.s Boghandel. Den Kgl. Veterinar- og Landbohgjskole. Kabenhavn. 1980.

Gennemgang af mejeriprodukternes historie fra oldtiden til i dag.

Serlig relevante afsnit: ”Ostens historie”, side 300 — 312. ”Opstukken og fisket ost ” (Danbo), side
369, og "Beskyttelse af ostenavne”, side 376 — 377.

Statens Forsagsmejeri. 250. beretning. Tilseetning af lysozym ved fremstilling af rundhullet ost”
(Danbo). 22 sider.

Statens Forsegsmejeri. Hillerad. 1982.

Forseg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste.

Statens Mejeriforsog. Report No. 265. Manufacture of Danbo cheese from reconstituted low
heat skimmilk powder and fresh cream. 27 sider.

Statens Mejeriforsegg. Hillerod. 1985.

Forsgg med fremstilling af Danbo ost af recombineret maelk. Rapport pé engelsk.

Statens Mejeriforsag. 266.beretning. Fremstilling af opstukken ost (Danbo) ud fra mezelk, der er
forkoncentreret ved ultrafiltrering . 47 sider.

Statens Mejeriforseg. Hillerad. 1985.

Forseg med en reekke parametre vedrerende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret maelk.

J. M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi for mejeriteknikerstuderende.

280 sider.

Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1986.

Over 14 kapitler gennemgas hele osteteknologien fra ostemalken og dens egnethed til
osteproduktion til tabeller over den kemiske sammensatning og neringsvaerdi af danske oste.
(Herunder teknologi og tabeller for Danbo).

Serlig relevante afsnit: "Regulering af ostens surhedsgrad og vandindhold ”’(Danbo), side 7.1 — 7.9
og ’Ostens formning og presning”. Side 8.1 — 8.6.

K.B. Qvist. Professor. Ost. Lebning og synerese.

Den Kgl. Veterinar- og Landbohgjskole. Mejeribrugsinstituttet. Kebenhavn. 1988.

Laerebog for mejeriingeniorstuderende pa Den Kgl. Veterinaer- og Landbohgjskoles
mejeribrugsinstitut. Teori vedrerende melkens lebning og ostens synerese pa et hojt videnskabeligt



niveau, vedrerende danske oste, herunder Danbo.

E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Lektor og mejerilerer. Dairy Technology 2.

286 sider.

Technical Food and Dairy Publishing House. Kebenhavn. 1989.

Lerebog pa engelsk for udenlandske mejeribrugsstuderende pa Dalum tekniske Skole. ( nu Kold
college).

Serlig relevant afsnit: ”Cheese” side 83 — 193. Grundig gennemgang af ostefremstillingsprocessen
med sarlig vaegt pd de danske oste, bl.a. Danbo.

J. Ryhmer Kristiansen. Lektor. Maelketeknologi for studerende ved undervisningen i faget
Levnedsmiddelteknologi ved Den Kgl. Veteringer- og Landbohgjskole.

135 sider.

Mejeri- og Levnedsmiddelinstituttet. Kebenhavn. 1992.

Serlig relevante afsnit: ”Ostefremstilling”, side 99 — 134 og ”’Ostens formning” (Danbo), side 115.

E.Waagner Nielsen. Lektor. ""Cheese - chemistry, physics and microbiology" vol. 2.

Ed. P.F.Fox. Chapmann & Hall London 1993.

Laerebog for mejeriingeniorstuderende pa Den Kgl.Veteriner- og Landbohgjskole.

Serlig relevant afsnit: S. 247 - 253: "Danish cheese varieties". Side 247 -253. Danbo er omtalt flere
steder. + se index - Danbo flere henvisninger.

J.M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi. 288 sider.

Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1995.

Larebog for mejeriteknikerstuderende.

Forstaelse for osteproduktionsfaktorernes indflydelse pé ostens kvalitet og egenskaber.

Der er lagt vaegt pé at indfere de mejeriteknikerstuderende 1 den teknologi, der er gaeldende for de
flest producerede ostesorter rundt omkring i verden. (Herunder ogsa Danbo).

J.M. Buch Kristensen, Paul Stein Jensen og E. Waagner Nielsen. Forstander, mejerilaerer og lektor.
Danish Cheese Simulator(DCS). Bulletin of the International Dairy Federation. (IDF). No.
308. 120 sider.

International Dairy Federation.IDF. Brussels. 1995.

EDB baseret simulering af en raekke osteteknologiske faktorer for produktion af danske ostesorter.
(Bl.a. Danbo).

E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Lektor og mejerilerer. Mejerileere 2. 3. Udgave. 316 sider.
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1996.

Lerebog for mejerilerlinge. Revideret og ajourfert. Bl.a. med hensyntagen til @ndringer pa
lovgivnings- og kontrolomrédet.

Serlig relevante afsnit: ”Typiske vardier for karakteristiske ostesorter”’(Danbo), samt



”Karakteristik for typiske ostesorter” (Danbo). Side 91 — 97.

J.M. Buch Kristensen, Paul Stein Jensen. Forstander og mejerilerer. Cheese Technology. A
Northern European Approach. 170 sider.

Wisconsin Center for Dairy Research. Madison. USA. 1998.

Larebog pa engelsk i forbindelse med gasteforelesninger pa Babcock Hall. Wisconsin Center for
Dairy Research. University of Wisconsin . Madison. USA.

Seerlig relevant afsnit: Fremstilling af skandinaviske ostesorter, herunder Danbo.

Juliet Harbutt. Cook. A Cooks Guide to Cheese. 256 sider.

Anness Publishing Limited. London. 1999.

Bogen, der er en illustreret guide til verdens oste, indeholder ogsé en gennemgang af typiske danske
oste som Danbo.

Bogen er ogsa oversat til dansk med titlen ”Kokkens bog om ost”, udgivet pd forlaget Aletier.
Kebenhavn 1999. 256 sider.

Serlig relevant afsnit: Danbo ostens historie og karakteristik, side 114 — 116.

J.M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi. 2. Udgave. 273 sider.

Erhvervsskolernes Forlag. Odense .1999.

Larebog for mejeriteknikerstuderende.

Revideret og ajourfort udgave, bl.a. med hensyntagen til de nyeste forseg og den udvikling, der er
sket péd osteteknologi-omradet inden for de sidste ar.

J.M. Buch Kristensen. Forstander. Cheese Technology. 218 sider.
International Dairy Books. Danish Dairy Board. Aarhus . 1999.
Laerebog for engelsktalende mejeribrugsstuderende.
Gennemgang af osteteknologien, bl.a. teknologien for Danbo.
Bogen indeholder 17 kapitler med folgende overskrifter:

1. Milk and its suitability for cheese production

Pasteurization of milk

Bactofugation and micro-filtration of milk
Homogenization of milk

Cheese manufacturing of milk

Additives to cheese milk

Acidification of cheese milk

Acidification of cheese

A N A

Regulation of the water content and pH in cheese
. Molding and pressing of the cheese
. Salting of the cheese

N
—_ O

—_
[\S)

. Control of cheese processing and cheese

—_
(98]

. Storage treatment and preparation of cheese
. Ripening the cheese

—_
w

. Processed and cream cheeses



16. Defects in cheese
17. Cheeses from Europe
Danbo er grundig omtalt pa siderne 47,67,87,130, 147, 195 og 204, i alt 7 gange i bogen.

Y.H. Hui. Doctor of Science, m fl.. Handbook of Food and Beverage Fermentation Technology.
919 sider.

Forlaget Marcel Dekker, Inc. New York. Basel. 2004.

Meget omfattende handbog over de forskellige fodevarers teknologi. Hindbogen anvendes pd ”The
Royal Veterinary and Agricultural University”. Frederiksberg. Denmark.

Serlig relevante afsnit: E. Waagner Nielsen. Lektor. Principles of Cheese Production Side 219 —
239. Ylva Ardo. Professor. Semihard Scandinavian Cheeses Made with Mesophilic DL-Starter.
Side 277 -290. J. M. Buch Kristensen. Forstander. Manufacture of Cheese: Operational
Procedures and Processing Equipment. Side 309 — 326.

De 3 ovenover nevnte afsnit i handbogen omtaler alle grundig fremstilling og teknologi for Danbo.

E. Waagner Nielsen. Lektor. "Handbook of food science, technology and engineering" vol. 2.
Ed. Hui, CRC Taylor & Francis .2006.

Laerebog for mejeriingeniorstuderende pd Den Kgl. Veterinaer- og Landbohgjskole.

Serlig relevant afsnit: "Principles of production of cheese". . Side 68.1 — 68.14.

Danbo er omtalt flere steder.

E. Waagner Nielsen. Lektor. Omdannelser i ost under syrning og modning. 130 sider.
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 2007.

Laerebog for mejeriingenior- og mejeriteknologstuderende.

Bogen indeholder en gennemgang pa et hgjt videnskabeligt niveau af de typiske danske ostes
(herunder Danbo) syrning og modning.

J.M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi. 2. Udgave. 279 sider.
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 2009.
Nyeste lerebog 1 osteteknologi for mejeriteknologer.

Laerebogen er ajourfort med hensyn til de nyeste forseg inden for osteteknologien og giver en
grundig gennemgang og dybdegdende indfering i teknologien ved fremstilling af ikke bare danske
men na&sten alle internationalt fremstillede oste.

Bogen indeholder en grundig gennemgang af fremstillingen af Danbo oste.



Danbo

Deltagelse og medaler pa Landsmejeriudstllingan

Bilag 2

Mejeri
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Hellevad X

Helnms X
Hijamring X EP XM M X

Holsted M iM

Howgaard X

Humbde X

Hajbro X

Hajby x x

Hajmark X X
Hajslev M X

Hamp X

Ingstrup XM XM XM X EP X

Jebjerg iM X

Jensens Osteri X

Jemved X XM

Jordlase X
Farby X

K.atrineholm X X
Fereminds X
Kirkedal, Raarup X
Kirke Stlinge X
Kiellerupegnen AM

Klank X

Klowborg XM XM M X EP

Foolind x

Forejbperg X

Kronborg X
Langaa X
Lolland X

Lokken X

Maturmaslk X

Mordsalling XM X

Mammen XM XM X XM

Marskendal X

Midifyn X
Maldrup X X

Mr. Nissum X

Marup XM X EP X X

Rawnborg X EP X

Rejsby X EP X

Ribe XM

Riberhus X

Rostrup X

Rue X
Sdr. Harritslew X

Sdr. Vinge X EP X

Mejeri 2009 2000 1990 1980 1970 1952
Sinding XM

Sjerming X
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X = Deltaget pa Landsmejerudstlingen med Danbo
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Awareness of Danish Cheese Names
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foparenese of Caneh cheess mameas - Dapamber 2008
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fovarenese of Doansh cherse mamas - Decamier 2008

@.4 Which of the following types of cheese do you think comes from Denmark ?
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Q.5 Did you know that Danbo comes from Denmark?
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Q.6 Did you know that Havarti comes from Denmark?
| m Dermark (r=1068)

i 7 & 50% -

nid
i 40%
i 'TFH

o ny

p"" 21%
4’ N 2% -
t. ! Foy
- 1% 1%,
S —— L —
1 e Do reck know "Hape ot arsw enesd

£) YouBov Zosera A5 2008 TI'RJ"‘IEFI'EI'-E_



Epnrerene ol Ciarmeh chasee romee e T ]

Total graph - Danbe

) |IDu1'na1:|n=II]-EE]|
e
”
i’
i IE'

| |.t
5 b

A~ 1 Recall aided with couniry - 12%
ey

7 Recall aided with couniry and comest %
i r AW

] 1 Ho recall 4%

i (rs 10 Pl A% dli% Bl% i Ti% Bl% 8% 100%

£ YoulGow Tupera A5 2009 wZapera



Eprenene o Carieh chapee roymas e T L]

Total graph - Havarti
[m Denmark (n=1065)|

P -
#
Th% ‘l‘ Awane of type of Lhease

3

Fecall inaided fid%

} 3
-

Recall aided with couniry 15%

g |
a1 -

L

-_l-
=4

Recall aided with counlry and comect
W

1 F
| —

Mo recal 22%

{ i 10 s a0k dli% Bl (G Tk Bt B0k 100 %

€) YouGow Zapera A0S 2008 W‘EEIP‘EFE



Erpmmreniene ol Marash -heene romes . o P

Total graph - Danbo

| m Dermark (r= II]EE]l

-5 Aware of type of cheese Bt
I ]
= )
1
-. ;HI. X Ir'
- 1 Total link o Dermark Bt
e
e
- b} =
e
o recal 4%,
i ¥
.
{rs 10 P s 417, T B T =l = 100%

£ YouGow Tasdia A58 I8 “’EEIPEI"EI



Epnreneee ol Mareh chares momess . T

Total graph - Havarti

|w Denmark n=10685)

-1 =5 Awae of type of cheesa

ol Tota link 1o Denmark Th%
e
K .1:[“'-
- F‘ E
o
Mo racal e
i ¥
N
rs 10 i b 4 i (i T =l =i 100%

€] YouGow Zeeera A4S 2009 W:"“EEIF"EF'-E






	Produktspecifikation for Danbo

