
 

 

Produktspecifikation for Danbo 
 
 
 

1. Navn 
 

Danbo 
 

2. Beskrivelse af Danbo 
 

Modnet fast ost, tilvirket af komælk. 
 

2.1 Sammensætning 
 

Vandindhold: afhængigt af fedt i tørstofindholdet, jf. nedenstående tabel 
 

Fedt i tørstof Maks. vandindhold 

Fra 30% til < 45% 56% 

Fra 45% til< 50% 50% 

 
 
2.2.  Egenskaber 

  Ydre: 

Fast skorpe med kitlag. Osten kan være coated. 
 

Indre: 
 

Farve: Hvidlig (eller elfenbensfarvet) til lys gullig 
 

Konsistens: En smidig og blød, men stadig skærbar konsistens. 
 
Bygning: Få til mange, ensartet fordelte, jævnt runde huller af størrelse som 
ærter, for det mest op til 10 mm i diameter, evt. med få spalteformede åbninger. 
Hvis kommen er anvendt, vil der gennemgående være flere mindre huller af 
ikke helt regelmæssig form. 



 

 

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

Form: Flad kvadratisk eller rektangulær. 
 

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

 

Tilladt tilsætning af andre smagsingredienser: Kommen kan tilsættes, 
forudsat at ostens lugt og smag er karakteriseret af tilsætningen. 

 
 

3. Det geografiske område 
 

Danmark 
 

4. Bevis for oprindelse af produktet 

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

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

 
 

5. Fremstillingsmetode 
Rå komælk fedtstandardiseres og pasteuriseres, syrevækker tilsættes. Løbe tilsættes. 
Koaglet skæres ved passende fasthed med knive. Herefter sker der en røring, valle- 
aftapning og opvarmning, hvorefter koaglet presses under valle. Det 
sammenpressede koagel udskæres og stykkerne kommes i forme. Osten i formen 
presses igen. Ostene afkøles, saltes, overfladebehandles med kitkulturer. 
Behandlingen med kitkulturer kan ske med Brevibacterium linens, Corynebacterium 
casei og/eller Microbacterium gubbeenense efter de retningslinjer, der fremgår af 
blokdiagrammet i bilag 1 og ”den danske metode”, der er beskrevet i bilag 2.  
 
Ostene modnes på fremstillingsvirksomheden til smags- og teksturkarakteristika er 
opnået, og kan først afsendes til yderligere modning eller oplagring i anden 
virksomhed, når ostene har opnået de karakteristiske egenskaber. 
 
Osten kan evt. vaskes og tørres under eller efter lagringen inden osten emballeres. 

 
 

6. Bevis for tilknytning 



 

 

Beskyttelse af Danbo som en geografisk betegnelse bygger på den karakteristiske 
produktionsmetode og omdømme. 

 

Danbo har såvel i som uden for Fællesskabet omdømme som en specialitet af dansk 
oprindelse. Dette er opnået gennem lovgivningsmæssige initiativer og 
kvalitetsarbejde gennem 100 år, der har sikret bevarelsen af de traditionelle og 
særegne kendetegn. 

 
 

6.1 Navnets oprindelse 
 

I 1952 fik 11 typiske danske oste, herunder Danbo, et dansk navn i henhold til 
Stresa- konventionen og Landbrugsministeriets bekendtgørelse 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 således 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. 

 
6.2 Historik 

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

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

I den følgende vinter tog han undervisning i tysk, og i foråret 1897 rejste han 
til Øst- preussen, langs grænsen til Rusland. Her var der et steppeland med 
store græsarealer. Mejerierne her var kendt for deres gode osteproduktion. 

For at lette introduktionen til sine studieophold på mejerierne fik han en 
anbefalings- skrivelse med af professor Bernhard Bøggild fra Den kgl. 
Veterinær- og Landbohøj-skole. Han blev derfor godt modtaget på de mange 
små mejerier, der fandtes i Øst-preussen. Opgaven var at finde opskrifter og 
teknikker bag de fine ostespecialiteter, man dengang fremstillede i 
Østpreussen. 

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



 

 

i gang med at afprøve alt, hvad han havde lært. 

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 særlige ved den nye ost, Rasmus Nielsen producerede, var, at det var en 
firkantet, opstukken ost med en helt speciel kitmodning. På det tidspunkt var 
det noget helt nyt, at en opstukken ost var firkantet. Kitmodningen var også 
speciel derved, at ostens skorpe blev indgnedet med en opløsning indeholdende 
flere bakterie- og gærkulturer. 

Salget af den nye ost gik strygende, og efterhånden begyndte flere mejerier 
at fremstille ostetypen. Danbo er således i dag Danmarks nationalost. 

 
6.3 Produktets egenart 

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

 
6.4 Karakteristiske produktionsmetode og omdømme 

 
I forbindelse med fremstillingen af Danbo anvendes en helt speciel kitmodning, der 
betegnes som "den danske metode", hvor ostene fugtbehandles, således at de får en 
kitmodning udefra og indefter. Denne kitmodning er afgørende for ostens helt 
specielle smag. En smag danskerne har taget til sig, men som langt fra falder i de 
øvrige europæeres smag. I forbindelse med produktionen af Danbo tilsættes der 
som noget særligt store mængder vand, hvilket er med til at give osten sin 
karakteristiske konsistens. Læren om fremstillingen af Danbo har været og er 
fortsat en helt naturlig del af den danske mejeristuddannelse, og der henvises derfor 
også til fremstillingen af Danbo i en lang række lærebøger. I mere end 100 år er 
danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingeniører blevet 
undervist i, hvordan man fremstiller Danbo. På baggrund af de lange 
uddannelsesmæssige traditioner og den særlige danske fremstilling og 
modningsproces skal Danbo fremstilles og modnes på 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 
været eksporteret til mange lande overalt i verden. Produktionen og eksporten har 



 

 

været jævnt stigende. I 1970 udgjorde Danbo således 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 mærker og smagsvarianter fra mild til 
kras. Danbo er kendt som den mest danske ost i hele EU. 

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

Danbo fik hædersnavnet 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 skære i skiver og lægge på brød. Netop ost på brød eller 
"smørrebrød", som pålæg på brød også kaldes, har gennem de sidste 100 år udviklet 
sig til at være en integreret del af danskernes kost. Danskerne spiser gerne ost på 
brød, til morgen, middag og aften - samt ind i mellem. Den ost, der hyppigst spises 
i Danmark, er Danbo. Osten er desuden også hyppigt brugt som ingrediens til 
madlavning. Danbo kan derfor ofte ses i en del danske opskrifter (se bilag 5) 

Siden har der været, og der er stadig, mange forskellige reklamefremstød for netop 
Danbo som en helt unik ost, der er egnet til at opfylde de fleste forbrugeres ønsker 
om en god ost, der er særlig egnet til at skære i skiver. 

Der henvises derfor også til fremstillingen af Danbo i en lang række lærebøger, og 
adskillige osteopslagsværker 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, 
således at de får en kitmodning udefra og indefter. En lang række internationale 
osteopslagsværker henviser til ostens danske oprindelse. Derudover indgår Danbo i 
et utal af danske madopskrifter. 

Danbo osten har deltaget i - og modtaget en lang række priser og anerkendelser ved 
- udstillinger og faglige konkurrencer både nationalt og internationalt. Danbo har 
altid været meget repræsenteret i over I00 år og er fortsat særdeles aktiv (Se bilag 
8). 

Danbo har i som uden for fællesskabet omdømme 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 i CODEX-regi var at sikre den danske ost 
en ubesværet adgang til eksportmarkederne. På trods af sin status som Codex 
standard er produktionen og forbruget fortsat koncentreret i Danmark, og Danbo er 
en dansk specialitet. 

 
 

7. Mærkning 
 
Hvis kommen er tilsat, skal dette angives adskilt fra, men i samme synsfelt, som den 
geografiske betegnelse.  
 
 
 
 
Ansøgende sammenslutning: 

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

  



 

 

 
Bilag 1 

Blokdiagram for fremstilling af Danbo 
 



 

 

Bilag 2 
 

”Den danske metode” - til modning af Danbo 

 
Igennem de sidste 50 år har den danske ost Danbo ostens fornemste særpræg været dens helt specielle 

kitmodning. En kitbehandling, som Ostehandlerforeningen for Danmark i deres ”Håndbog for ostehandlere” 

(1) har betegnet som ”Den danske metode”, hvor ostene fugtbehandles, således at de får en kitmodning 

udefra og indefter. 

 

”Den danske metode” i gamle dage. 

Det kan være interessant at se på kitmodningens historie i Danmark. 

 

I gammel tid har man bare saltet og visket/børstet ostene for at fjerne skimmel. Herved har man fremelsket et 

kitlag, idet kit dannes af sig selv, når osten saltes i lage og derefter lagres fugtig nok. Det fremkomne kitlag 

på ostene har bidraget til ostenes modning. Da man anvendte den samme saltlage gang på gang, blev der 

efterhånden ophobet en bakterie- og gærflora heri. En bestemt ”husflora” – således at alle oste blev podet 

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

 

I en af Danmarks ældste mejerilærebøger ”Mælkeriet” af A. F. Pourian fra 1876 beskrives kitmodningen 

udførligt. Efter at ostene er blevet tørsaltet i 8 – 10 dage, vendes de hver dag i den første måneds tid. Når 

ostene er 24 – 30 dage gamle, lægges de en time i lunken vand, hvorefter de vaskes og tørres, inden de 

lægges ind på hylderne igen. Fjorten dage efter bliver ostene igen vasket og tørret, inden de indgnides i 

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

 

I 1911 udgav G. Ellebrecht sin meget benyttede lærebog ” Ost og Osteproduktion” (3), hvor han bl.a. skriver: 

”Efter at ostene har været i saltlage for at blive saltet, gnides ostene de første 8 – 14 dage med valle. 

Fremkommer der for meget kit på osten, gnider man osten med tør kalk. Før ostene går på færdiglageret, får 

de en afskrabning og en maling”. Fremstilling af denne maling er en hemmelighed, skriver G. Ellebrecht, 

men han røber selv hemmeligheden, idet han skriver, at malingen fremstilles af rød anilin og saltsyre. En 

anden metode, skriver G. Ellebrecht, er, at ostene under lagringen gnides med en farve, tilvirket af orlean, 

udrørt i vand og potaske (kaliumkarbonat). Til slut indgnides ostene med gammel sur råmælk. 

 

Behandling med mineralsk olie.  

Efter andelsmejeriernes fremkomst i 1882 og den større osteproduktion i Danmark, blev den tidligere 

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



 

 

tilfældig. 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 tæt 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 være kræftfremkaldende. 

 

Mælkeritidende fra 1955 (4) og 1956 (5) indeholder mange artikler over de ”ulykkelige” tilstande, dansk 

osteproduktion nu var bragt i. Statens Forsøgsmejeri i Hillerød blev sat på 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, 

således at man fik en ensartet modning af Danbo. 

 

J. K. Billund konkluderede, at det var vigtigt, at ostene i løbet af 2-3 dage blev dækket af et naturligt og 

sundt lag ostekit, der kunne skabe et basisk miljø på ostenes overflade. Et basisk miljø vil effektivt forhindre 

de skadelige skimmelsvampe i at vokse på ostenes overflade og dermed ødelægge ostene. 

 

J. K. Billund fremstillede en kitkultur bestående af pulveriseret kasein og en bakteriekultur af 

Brevibacterium linens. Brevibacterium linens er proteinspaltende og forskyder derved pH i basisk retning på 

grund af ammoniakfrigørelse. Oste-kitdanneren ”Omnia” var født. 

 

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

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

 

 

Foruden ammoniak dannes der nemlig en række nedbrydningsprodukter af ostekaseinets aminosyrer i 

kitlaget. Disse stoffer diffunderer efterhånden ind i ostene og bidrager til de kitmodnede Danbo ostes særlige 

krydrede lugt og smag. Derforuden får disse oste en særlig smidig konsistens på grund af, at 

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

 

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

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



 

 

metode man også betegnede som ”Mjølner” efter Thors hammer, der altid vendte tilbage. Det samme vil de 

gode kitmodningsbakterier og –gærsvampe gøre til ostenes overflade.  

 

”Den danske metode” i dag.  

 

For 15 – 20 år siden udviklede bakteriekultur-laboratorierne kulturer, der muliggør brugen af renkultur uden 

”viskning med genbrugskit”.  

 

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

mikroorganismer til ostekittet på bl.a. Danbo.  

 

Erfaringen på mejerierne har vist, at saltlagen er altafgørende for den rigtige ostekitmodning. I saltlagen skal 

der være gærsvampe og endda de rigtige gærstammer. Blandt andet skal der være de rigtige stammer af 

Debaromyces hansenii – altså stammer af Debaromyces hansenii, der er i stand til at udvikle sig i saltlagen 

og senere på ostens skorpe. De gærarter og gærstammer, der skal være i saltlagen, skal også være i stand til 

at forbruge laktat på ostenes overflade og derved hæve pH, så de rigtige kitmodningsbakterier kan vokse. 

 

I en god saltlage skal der foruden de rigtige gærarter og gærstammer altid være en naturlig flora af 

Staphyloccus equorum, som har vist sig at hæmme skimmelsvampe og Listeria monocytogenes, foruden at 

denne bakterie giver den rigtige start på ostekittet.  

 

De praktiske erfaringer har vist, at for at få en tør og ikke så fedtet kitdannelse på ostene kan det være 

nødvendig at pode viskemidlet med gær/skimmelsvampen Geotrichum candidum, som foruden at give en tør 

skorpe også hæmmer skimmelsvampene i at vokse. Herefter er det vigtigt, at der sker en vækst af 

Corynebacterium casei og Microbacterium gubbeenense for at få den rigtige kitmodning. Brevibacterium 

linens skal også være til stede i saltlagen. Brevibacterium linens er kraftig proteinspaltende og har derfor 

stadig betydning i ostekittet for hævning af pH og dermed modvirke skimmeldannelse.  

 

Ammoniakdannelsen og de andre nedbrydningsprodukter fra ostens overflade har foruden at modvirke 

skimmeldannelse også betydning for Danbos lugt- og smagsintensitet og dermed på den smagsoplevelse, 

forbrugerne har.  

 

Kilder: 

 

 1. Ostehandlerforeningen for Danmark: Håndbog for ostehandlere.  København.1956. 



 

 

 2. Pouriau, A. F. : ”Mælkeriet”. København 1876. 

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

 4. Mælkeritidende 1955: s. 18, 30-32, 558- 561, 588, 1039 – 1043, 1211 – 1212.   Odense 1955. 

 5. Mælkeritidende 1956: s. 410 – 413, 444 – 448, 580- 582. Odense 1956. 

 

 

 

 

  



 

 

Bilag 3 

 

Mejeristatestik for Danbo 



 

 
 



 

 
 



 

  



 

 

 



 

 

  



 

 

 



 

 
 



 

 

 

Bilag 4   
 

Stresa konventionen og bekendtgørelse nr. 80 af 1952 
  



 

 

 

 
  



 

 

 

 



 

 

 
 



 

 

 
 



 

 

 
 



 

 

   



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 
 



 

 

 



 

 
 



 

 
 



 

 

Bilag 5 
 
Særlig brug af Danbo 
 

Danbo bruges hovedsagelig som ”daglig ost”, d.v.s. som familiernes morgenmads ost, hvor osten bruges 

som pålæg på rugbrød, hvedebrød eller rundstykker.  

Danbo anvendes også til mere avancerede formål på restauranter og i husholdningerne. 

Som eksempel herpå fremdrages i det følgende enkelte lærebøger for gastronomer og kokke samt 

eksempler på andre bøger, hvor Danbo er omtalt som ingrediens i forbindelse med almindelige familiers 

brug af ost til fest og daglig brug i husholdningerne. 

I ”Lærebog for Gastronomer” udgivet af ”Det faglige Gastronomiudvalg” på Erhvervsskolernes Forlag i 

2005 er der på siderne 266 – 271 en omtale med en oversigt over, hvad man kan anvende Danbo til. Det 

nævnes, at fast ost fx Danbo er ideel til smørrebrød, som tilbehør til suppe, ris, pasta, omelet og 

æggekage. Desuden anbefales Danbo til gratin, til souffle eller fromage samt til bagværk eller til en 

osteanretning. 

I ”Lærebog for kokke”, 5.udgave af Ole Botorp i samarbejde med ”Kokkefagets Lærebogsudvalg” 

udgivet af Erhvervsskolernes Forlag i 1999 er der på siderne 113 – 122 en udførlig omtale af alle danske 

oste, også en grundig omtale af Danbo. I kokkebogen beskrives, at Danbo kan anvendes til: 

Osteanretning, smørrebrød og varme retter. 

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

i 2005 med den norske mesterkok Arne Brinei som forfatter, omtales side 310, at Potkäse fremstillet af 

bl.a. Danbo er en skattet egnsret i Vestdanmark. 

Den danske gourmet Georg Kringelbach udgav i 1976 bogen ”Kringelbachs Oste – bog” på Nyt Nordisk 

Forlag. Arnold Busck, hvor Kringelbach skriver: ” Denne bog handler først og fremmest om ost som en 

vigtig ingrediens i en lang række opskrifter på god mad”. I bogen nævner Kribgelbach direkte, at Danbo 

er uovertruffen i ”Fiskeret fra Skagen”. Ligesom Danbo ost indgår i opskriften på ”Polske kålroulader.” 

I bogen ”Hamlets bog om ost” af gastronomen Helle Lange på forlaget Hamlet i 1988 skriver Helle Lange 

direkte, at Danbo er god til retten Hors d´oeuvre souffle samt i Fiske – florentine og til Mornaysovs. 

Husholdningslærer og madskribent Hanne Bloch udgav i 1981 på forlaget Sesam bogen ”Ost på 75 

måder”. Her skriver Hanne Bloch, at Danbo er god til ostesuppe, osteomelet, Quiche Lorraine, æg i 

måneskin, Croque- Monsieur, pizza med tunfisk, torskerognfad, æblefondue med ost, Harlekinsalat og 

gratinerede ostebrød. 

I øvrigt findes der i dag et utal af koge – og gastronomibøger, der alle har en eller flere beskrivelser af 

særlig brug af Danbo i opskrifterne. 

Det kan således nævnes, at ”Register nr. 3. - Oversigt over samtlige opskrifter i de husomdelte Karoline – 

bøger til og med Karolines Køkken /7” plus ”Det bedste fra Karolines Køkken” findes 33 opskrifter med 

danske skæreoste som Danbo. 



 

 

I ”Frøken Jensens Kogebog” fra Gyldendal er der 24 opskrifter med osteretter. 

Der findes således uendelig mange opskrifter på brug af den danske ost Danbo. Det er kun fantasien der 

sætter en grænse for anvendelsen af de traditionelle danske oste Danbo. 

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

 

Andre eksempler på 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 
Uddannelsesmæssig beskrivelse. 
 

Danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingeniører er uddannet fra Dalum 

Mejeriskole (Nu Kold college) og fra Mejeribrugsinstituttet på Den kgl. Veterinær- og Landbohøj-

skole. (Nu Københavns Universitet. Det Biovidenskabelige Fakultet)(Kort ”KU-Life”). Her har der 

henholdsvis siden 1889 og 1921 været undervist i den typiske repræsentant for den mest alminde-

lige danske ostesort. (Navngivet efter Stresa-konventionen i 1952 som Danbo) 

Der er to grunde til, at der væsentligst er undervist i denne ostetype i forbindelse med uddannelsen 

af danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeringeniører.  

For det første er ostesorten den mest typiske danske ost, og for det andet er Danbo for danske 

mejerifolk den typiske repræsentant for ostetypen: ”opstukken ost”. 

På både Kold college og Ku-Life er der opført et stort undervisningsmejeri, hvor både mejeriele-

verne og de mejeribrugsstuderende gennemfører en praktisk træning og udfører små forsøg med 

fremstilling af ost. I sagens natur, da den er den typiske repræsentant for dansk osteproduktion, 

trænes og udføres der forsøg væsentligt med fremstilling af Danbo. 

På Statens Forsøgsmejeri/ Statens Mejeriforsøg i Hillerød har der siden 1951 været udført en række 

forsøg med fremstilling af Danbo. Det har været naturligt, at undervisningen på både Kold college 

og Ku-Life har bygget på de forsøg og undersøgelser, der er blevet udført på det statslige forsøgs-

mejeri. 

For at vise betydningen af de meget alsidige undersøgelser og forsøg der har været udført på Statens 

Forsøgsmejeri/ Statens Mejeriforsøg i Hillerød, er der nedenunder oplistet 18 forsøgsberetninger, 

der er koncentreret omkring ostesorten Danbo: 

1. Statens forsøgsmejeri. 69.beretning. Ostens lagerbehandling.  

Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1951. 

Behandling af bl.a. ”Danbo” på lageret. 

2. Statens Forsøgsmejeri. 70.beretning. Skimmelbekæmpelse på ost. 

Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1951. 

Bekæmpelse af skimmel på bl.a. ”Danbos” overflade. 

3. Statens Forsøgsmejeri. 86. beretning. Forsøg vedrørende udbytte- og overgangstal ved 

ostning af mælk fra køer af Rød Dansk Malkerace og Jerseyrace. 



 

 

Statens Forsøgsmejeri. 1954 

 Forsøg vedr. ostning af mælk af de to mest betydende kvægracer i Danmark. 

4. Statens Forsøgsmejeri. 102. beretning. Forsøg med overfladebehandling af halvfaste og 

faste ostesorter. 

Statens Forsøgsmejeri. 1956. 

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

5. Statens Forsøgsmejeri. 116. beretning. Forsøg og iagttagelser vedrørende randgæret og 

krølpibet ost. 

Statens Forsøgsmejeri. 1958. 

Forsøg med bl.a. Danbo ost. 

6. Statens Forsøgsmejeri. 124.beretning. Nogle patogene bakteriers termoresistens ved 

pasteurisering af ostemælk og disse bakteriers resistens ved fremstilling og lagring af 

dansk ost. 

Statens Forsøgsmejeri. 1960. 

Undersøgelser af patogene bakterier i salgsklare danske ost bl.a. Danbo og Havarti. 

7. Statens Forsøgsmejeri. 128.beretning. Osteteknikkens indflydelse på ostens kvalitet. 

Statens Forsøgsmejeri. 1961. 

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

8. Statens Forsøgsmejeri. 135. beretning. Om osteprocessens automatisering. 

Statens Forsøgsmejeri. 1962. 

Automatisering af osteprocessen for bl.a. Danbo. 

9. Statens Forsøgsmejeri. 158. beretning. Nogle forsøg med udvikling af en kontinuerlig 

ostningsproces. 

Statens Forsøgsmejeri. 1966. 

Forsøg med kontinuerlig ostning af bl.a. Danbo. 

10. Statens Forsøgsmejeri. 175. beretning. Afprøvning af de animalske osteløber Hansen 

Fifty-Fifty og Peptolac, samt den mikrobiologiske osteløbe Noury-Rennet. 

Statens Forsøgsmejeri. 1968. 

Forsøg med forskellige osteløber for ostning af Danbo. 

11. Statens Forsøgsmejeri. 179.beretning. Sammenlignende undersøgelser af animalske og 

mikrobielle osteløbe. 

Statens Forsøgsmejeri. 1969. 



 

 

Sammenligning af osteløber til Danbo. 

12. Statens Forsøgsmejeri. 193.beretning. Forsøg vedrørende bactofugeringens, 

salpetertilsætningens og pasteuriseringens indflydelse på ostens kvalitet. 

Statens Forsøgsmejeri. 1972. 

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

13. Statens Forsøgsmejeri. 212. beretning.  Nogle ostetekniske faktorers indflydelse på ostens 

sammensætning og egenskaber. (Danbo). 71 sider. 

Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1975. 

Hovedtræk af ostningsteknikken og faktorer, der øver indflydelse på ostens (Danbo) 

sammensætning og egenskaber. 

14. Statens Forsøgsmejeri. 217. beretning. Høje løbningstemperaturer og svagt 

kulsyreproducerende syrevækkere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske 

oste.  30 sider. 

Forsøg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra blød og smidig  

konsistens. 

15. Statens Forsøgsmejeri. 236.beretning. Undersøgelser af Cheddar og Danbo fremstillet af 

mælk med forskelligt indhold af nitrat.   48 sider. 

Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1979. 

Sammenlignende forsøg, hvor der af samme mælk fremstilles henholdsvis Cheddar og 

Danbo for at se, hvilken betydning mælkens indhold af nitrat har på produktionen af de to 

ostesorter. 

16. Statens Forsøgsmejeri. 250. beretning. Tilsætning af lysozym ved fremstilling af 

rundhullet ost” (Danbo).    22 sider. 

Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1982. 

Forsøg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste. 

 

17. Statens Mejeriforsøg. Report No. 265. Manufacture of Danbo cheese from reconstituted 

low heat skimmilk powder and fresh cream. 27 sider. 

Statens Mejeriforsøg. Hillerød. 1985. 

Forsøg med fremstilling af Danbo ost af recombineret mælk. Rapport på engelsk. 

 

18. Statens Mejeriforsøg. 266.beretning. Fremstilling af opstukken ost (Danbo) ud fra mælk, 



 

 

der er forkoncentreret ved ultrafiltrering .  47 sider. 

Statens Mejeriforsøg. Hillerød. 1985. 

Forsøg med en række parametre vedrørende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret  

 mælk. 

 

Der har således i mere end 100 år været undervist og forsket i produktionsteknologi for de opstukne 

ostetyper (Danbo) på mejeriskolen og i næsten 90 år på den videregående uddannelse på Den kgl. 

Veterinær- og Landbohøjskole, nu KU Live, samt på Statens Forsøgsmejeri/Statens Mejeriforsøg 

Det siger sig selv, at den knowhow, der igennem alle disse år er opbygget på danske mejerier, ikke 

kan overføres til udenlandske mejerier. Derfor er det vigtigt, at produktionen af Danbo foregår 

på danske mejerier, hvor mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingeniører 

gennem et langt spand af år har fået en gennemgribende uddannelse og undervisning i teknologien 

for netop denne ostesort. 



 

 

Bilag 7 
 

Lærebøger og opslagsbøger, Danbo  
Litteratur (Lærebøger og håndbøger), hvori Danbo er omtalt med historie/fremstilling mv., brugt 
som lærebogsmateriale siden 1952 på Dalum Mejeriskole (nu Kold college) og på mejeribrugs-
instituttet på Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskole (nu Københavns Universitet. Det Bioviden-
skabelige Fakultet.) 
Særlig relevante afsnit vedrørende Danbo oste er fremhævet i forbindelse med omtalen af de enkelte 
lærebøger og håndbøger. 
 
Harald Jensen. Forstander, civilingeniør og H.M. Jensen. Professor.  Mælk, Smør og Ost. III . 
Håndbog i mejeriteknologi.  2. Udgave. 587 sider. 
 Alfred Jørgens Forlag. København. 1954. 
Særlig relevante afsnit: Følgende afsnit er alle skrevet af forsøgsleder 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 
udførlige produktionsskemaer med mange detaljer vedrørende produktion af Danbo. 
 
 
 
 
O.S. Hansen og H. Bendixen. Mejerilærere. Mejerilære. Lærebog for mejeriskolerne. 5.udgave. 445 
sider. 
 Andelsbogtrykkeriet i Odense og Det Danske Forlag, København 1955. 
Særlig relevante afsnit: ”Produktionsskemaer for forskellige ostesorter”. Bl.a. Danbo 45+, 30+ og 
20+. Side 366 – 369. ”Fabrikationsmåden for de enkelte ostesorter”. Bl.a. Danbo. Side 370 – 379. 
 
Sigurd Madsen, m. fl.. Ostekonsulent. Fremstilling af Danske Ostesorter. Håndbog for osteprodu-
center. 363 sider. 
Mejeriteknisk Bogforlag. København 1959. 
Særlig relevant afsnit: ”Beskrivelse og fremstilling af opstukken ost”. (Danbo). Side 125 – 142.  
Beskrivelsen indeholder udførlige fremstillingsskemaer for Danbo ost. Der er ligeledes en kort 
historisk redegørelse for ostens produktion i Danmark. 
 
H.M. Jensen. Professor. Forelæsninger over Mejerilære. Ost. Forelæsninger for mejeriingeniør-
studerende. 163 sider. 
Eget forlag. Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskoles Mejeriafdeling. København. 1961.  
Særligt relevant afsnit: ”Opstukne oste” (Danbo) Side 145 – 147. 
Afsnittet indeholder en udførlig beskrivelse af fremstillingsmetoden for Danbo oste. 
 
 
H. M. Jensen. Professor. Dansk Mejeribrug. Mejeriteknisk, biografisk håndbog. Bind I. 556 sider. 
De Danske Mejeriforeningers Fællesorganisation på forlaget Liber A/S. København 1962. 
Særlig relevante afsnit: ”Osteproduktion” af C. P. Nielsen, direktør. Side 161 – 174. 
Afsnittet ”Osteproduktion” giver en historisk oversigt over osteproduktionen i Danmark med en 
oversigt over Danmarks osteproduktion og den producerede mængde af de forskellige ostesorter bl. 



 

 

a. Danbo. Afsnittet indeholder også en karakteristik af Danbo. 
 
E. Waagner Nielsen og Maltha Rasmussen. Mejerilærere. Mejerilære. Lærebog for mejeriskolerne. 
347 sider. 
Andelsbogtrykkeriet i Odense på eget forlag. Odense. 1964. 
Særlig 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. 
Lærebogen 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 lærebog i osteteknologi for mejeriteknikerstuderende i Danmark 1972 – 
1976. 
Bogen indeholder en grundig gennemgang af hele osteteknologien, herunder også danske oste 
(Danbo). 
 
E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Mejerilærere. Ost. Lærebog for mejerilærlinge. 76 sider. 
Mejerikontoret på eget forlag. Århus. 1973. 
Lærebogen gennemgår ostefremstillingens grundprincipper. 
Særligt relevant afsnit: ”Formning af opstukne oste (Danbo), side 30 – 42, samt ”Oversigt over 
faktorer, der påvirker 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 Fællesorganisation på eget forlag. Aarhus 1974. 
Bogen af professor H.M. Jensen. Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskole er ”Biblen”, når det 
drejer sig om de danske ostesorters historie. 
Særlig relevante afsnit: ”Af de danske ostesorters historie. Opstukken ost” (Danbo), side 72 – 
76.”Osteproduktionen i tiden fra den anden verdenskrigs afslutning til Danmarks indtræden i det 
europæiske fællesmarked”, herunder særligt baggrunden og historien bag de nye ostenavne i 1952. 
(Danbo), side 45 – 58.  
 
Statens Forsøgsmejeri. 212. beretning.  Nogle ostetekniske faktorers indflydelse på ostens 
sammensætning og egenskaber. (Danbo). 71 sider. 
Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1975. 
Hovedtræk af ostningsteknikken og faktorer, der øver indflydelse på ostens (Danbo) 
sammensætning og egenskaber. 
 
 
Statens Forsøgsmejeri. 217. beretning. Høje løbningstemperaturer og svagt kulsyreprodu-
cerende syrevækkere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske oste.  30 sider. 
Forsøg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra blød og smidig konsistens. 
 
Ostehandlerforeningen for Danmark. Ostehandlens Leksikon. 103 sider. 
Ostehandlerforeningen for Danmark. København. 1976 
Leksikonet indeholder et historisk overblik over ostenes historie og en karakteristik af bl.a. Danbo. 
 



 

 

J. M. Buch Kristensen. Forstander. Lærebog i ostefremstilling. Lærebog for 
mejeriteknikerstuderende. 120 sider. 
Eget forlag. Dalum Mejeriskole. Odense. 1976. 
Lærebogen indeholder en gennemgang af ostefremstillingsteknikken fra A til Z. 
Særlig 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 Forsøgsmejeri. 236.beretning. Undersøgelser af Cheddar og Danbo fremstillet af mælk 
med forskelligt indhold af nitrat.   48 sider. 
Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1979. 
Sammenlignende forsøg, hvor der af samme mælk fremstilles henholdsvis Cheddar og Danbo for at 
se, hvilken betydning mælkens indhold af nitrat har på produktionen af de to ostesorter. 
 
Hans Kloster. Forfatter, agronom og historiker. Mælkestrømmens Historie og Kvalitet.  413 
sider. 
D.S.R.s Boghandel. Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskole. København. 1980. 
Gennemgang af mejeriprodukternes historie fra oldtiden til i dag. 
Særlig relevante afsnit: ”Ostens historie”, side 300 – 312. ”Opstukken og fisket ost ” (Danbo), side 
369, og ”Beskyttelse af ostenavne”, side 376 – 377. 
 
Statens Forsøgsmejeri. 250. beretning. Tilsætning af lysozym ved fremstilling af rundhullet ost” 
(Danbo).    22 sider. 
Statens Forsøgsmejeri. Hillerød. 1982. 
Forsøg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste. 
 
Statens Mejeriforsøg. Report No. 265. Manufacture of Danbo cheese from reconstituted low 
heat skimmilk powder and fresh cream. 27 sider. 
Statens Mejeriforsøg. Hillerød. 1985. 
Forsøg med fremstilling af Danbo ost af recombineret mælk. Rapport på engelsk. 
 
Statens Mejeriforsøg. 266.beretning. Fremstilling af opstukken ost (Danbo) ud fra mælk, der er 
forkoncentreret ved ultrafiltrering .  47 sider. 
Statens Mejeriforsøg. Hillerød. 1985. 
Forsøg med en række parametre vedrørende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret mælk. 
 
J. M. Buch Kristensen. Forstander.  Osteteknologi for mejeriteknikerstuderende. 
280 sider. 
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1986. 
Over 14 kapitler gennemgås hele osteteknologien fra ostemælken og dens egnethed til 
osteproduktion til tabeller over den kemiske sammensætning og næringsværdi af danske oste. 
(Herunder teknologi og tabeller for Danbo). 
Særlig 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. Løbning og synerese.  
Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskole. Mejeribrugsinstituttet. København. 1988. 
Lærebog for mejeriingeniørstuderende på Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskoles 
mejeribrugsinstitut. Teori vedrørende mælkens løbning og ostens synerese på et højt videnskabeligt 



 

 

niveau, vedrørende danske oste, herunder Danbo. 
 
 
 
 
 
E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Lektor og mejerilærer. Dairy Technology 2. 
286 sider. 
Technical Food and Dairy Publishing House. København. 1989. 
Lærebog på engelsk for udenlandske mejeribrugsstuderende på Dalum tekniske Skole. ( nu Kold 
college). 
Særlig relevant afsnit: ”Cheese” side 83 – 193. Grundig gennemgang af ostefremstillingsprocessen 
med særlig vægt på de danske oste, bl.a. Danbo.  
 
J. Ryhmer Kristiansen. Lektor. Mælketeknologi for studerende ved undervisningen i faget 
Levnedsmiddelteknologi ved Den Kgl.  Veterinær- og Landbohøjskole.   
135 sider. 
Mejeri- og Levnedsmiddelinstituttet. København. 1992. 
Særlig 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.   
Lærebog for mejeriingeniørstuderende på Den Kgl.Veterinær- og Landbohøjskole. 
Særlig 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. 
Lærebog for mejeriteknikerstuderende.  
Forståelse for osteproduktionsfaktorernes indflydelse på ostens kvalitet og egenskaber. 
Der er lagt vægt på at indføre de mejeriteknikerstuderende i den teknologi, der er gældende for de 
flest producerede ostesorter rundt omkring i verden. (Herunder også Danbo). 
 
J.M. Buch Kristensen, Paul Stein Jensen og E. Waagner Nielsen. Forstander, mejerilærer 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 række osteteknologiske faktorer for produktion af danske ostesorter. 
(Bl.a. Danbo). 
 
E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Lektor og mejerilærer. Mejerilære 2. 3. Udgave.  316 sider. 
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1996. 
Lærebog for mejerilærlinge. Revideret og ajourført. Bl.a. med hensyntagen til ændringer på 
lovgivnings- og kontrolområdet. 
Særlig relevante afsnit: ”Typiske værdier for karakteristiske ostesorter”(Danbo), samt 



 

 

”Karakteristik for typiske ostesorter” (Danbo). Side 91 – 97.  
 
 
J.M. Buch Kristensen, Paul Stein Jensen. Forstander og mejerilærer.  Cheese Technology. A 
Northern European Approach.  170 sider. 
Wisconsin Center for Dairy Research. Madison. USA. 1998. 
Lærebog på engelsk i forbindelse med gæsteforelæsninger på Babcock Hall. Wisconsin Center for 
Dairy Research. University of Wisconsin . Madison. USA. 
Særlig 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 også en gennemgang af typiske danske 
oste som Danbo. 
Bogen er også oversat til dansk med titlen ”Kokkens bog om ost”, udgivet på forlaget Aletier. 
København 1999. 256 sider. 
Særlig relevant afsnit: Danbo ostens historie og karakteristik, side 114 – 116.  
 
J.M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi.   2. Udgave. 273 sider. 
Erhvervsskolernes Forlag. Odense .1999. 
Lærebog for mejeriteknikerstuderende. 
Revideret og ajourført udgave, bl.a. med hensyntagen til de nyeste forsøg og den udvikling, der er 
sket på osteteknologi-området inden for de sidste år. 
 
 
 
J.M. Buch Kristensen. Forstander. Cheese Technology.  218 sider. 
International Dairy Books. Danish Dairy Board. Aarhus . 1999. 
Lærebog for engelsktalende mejeribrugsstuderende. 
Gennemgang af osteteknologien, bl.a. teknologien for Danbo. 
Bogen indeholder 17 kapitler med følgende overskrifter: 

1. Milk and its suitability for cheese production 
2. Pasteurization of milk 
3. Bactofugation and micro-filtration of milk 
4. Homogenization of milk 
5. Cheese manufacturing of milk 
6. Additives to cheese milk 
7. Acidification of cheese milk 
8. Acidification of cheese 
9. Regulation of the water content and pH in cheese 
10. Molding and pressing of the cheese 
11. Salting of the cheese 
12. Control of cheese processing and cheese 
13. Storage treatment and preparation of cheese 
14. Ripening the cheese 
15. Processed and cream cheeses 



 

 

16. Defects in cheese 
17. Cheeses from Europe 

Danbo er grundig omtalt på 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 håndbog over de forskellige fødevarers teknologi. Håndbogen anvendes på ”The 
Royal Veterinary and Agricultural University”. Frederiksberg. Denmark. 
Særlig relevante afsnit: E.Waagner Nielsen. Lektor. Principles of Cheese Production Side 219 – 
239. Ylva Ardö. 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 nævnte afsnit i håndbogen 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. 
Lærebog for mejeriingeniørstuderende på Den Kgl. Veterinær- og Landbohøjskole. 
Særlig 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. 
Lærebog for mejeriingeniør- og mejeriteknologstuderende. 
Bogen indeholder en gennemgang på et højt 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 lærebog i osteteknologi for mejeriteknologer. 
 Lærebogen er ajourført med hensyn til de nyeste forsøg inden for osteteknologien og giver en 
grundig gennemgang og dybdegående indføring i teknologien ved fremstilling af ikke bare danske 
men næsten alle internationalt fremstillede oste. 
Bogen indeholder en grundig gennemgang af fremstillingen af Danbo oste. 
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