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Varespecifikation for Danbo

Navn

Danbo

Beskrivelse af Danbo

Modnet fast ost, tilvirket af malk af bovin oprindelse. Mzlk og melkeprodukter af
anden animalsk oprindelse er ikke tilladt.

Sammensztning

Vandindhold: afhaengigt af fedt i tgrstof indholdet, jf. nedenstidende tabel

Fedt i tgrstof: Maks. vand indhold:
Fra 30% 11l < 45% 56%
Fra 45% til < 50% 50%

Fedt i tgrstof indhold angives som 30+ henholdsvis 45+. For Danbo med indhold af
fedt i tgrstof fra 30 til<45% skal fedtindholdet fremga af benzvnelsen. 45% fedt i
tgrstof anvendes som reference for sammenlignende ern@ringsanprisning for
fedtindhold.

Egenskaber
Ydre:

Fast skorpe med kitlag. Osten kan veere coated.

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

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



Bygning: Fa til mange, ensartet fordelte, jevnt runde huller af stgrrelse som erter, for
det mest op til 10 mm i diameter, evt. med fi spalteformede &bninger. Hvis
smagstilsatninger er anvendt, vil der gennemgéende vere flere mindre huller af ikke
helt regelmessig form.

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

Form: Flad kvadratisk eller rektanguler.

Lagring: Danbo smags- og tekstur-karakteristika opnas efter modning i 3-4 uger ved
12-20 °C. Danbo mé afsendes fra tilvirkningsvirksomheden til viderebehandling,
herunder modning, eller oplagring i anden virksomhed, forinden de har opnaet denne
alder, men ma ikke udleveres fra denne anden virksomhed, forinden ostene har opnéet
minimumsalderen.

Tilladt tilszetning af andre smagsingredienser: Kommen kan tilsattes, forudsat at
ostens lugt og smag er karakteriseret af tilsetningen, og at den karaktergivende
smagstilsztning indgir i ben®vnelsen eller angives i tilknytning hertil.

Det geografiske omrade

Danmark

Bevis for oprindelse af produktet

Alle producenter af Danbo skal forhidndsgodkendes af certificerings- og kontrol-
organet (se under punkt 7). Den efterfgigende kontrol omfatter inspektion af
produktionen samt kontrol af produktet med afszt i de krav til produktionen og
produktet, der fglger af varespecifikation.

Fra mejeriet markes i henhold til geldende lovgivning, s& sporbarheden tilbage til
mejeriet er sikret. Markningen er underlagt myndighedskontrol.

Se bilag 1 - en kort beskrivelse af kontrollen.
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Fremstillingsmetode

Ra komelk fedtstandardiseres og pasteuriseres, syrevakker tilszttes. Lgbe tilszttes.
Koaglet skeres ved passende fasthed med knive. Herefter sker der en rgring, valle-
aftapning og opvarmning, hvorefter koaglet presses under valle. Det sammenpressede
koagel udskeres og stykkerne kommes i forme. Osten i formen presses igen. Ostene
afkgles, saltes, overfladebehandles med kitkultur efter den danske metode og gennem-
gér en lagringsproces af forskellig lzngde afh®ngig af gnsket modningsgrad i det
ferdige produkt. Osten kan evt. vaskes og tgrres under elier efter lagringen inden
osten emballeres.

Se flowdiagram for fremstilling af Danbo i bilag 2 samt bilag 3 beskrivelse af
"Den danske metode’.

Bevis for tilkknytning

Beskyttelse af Danbo som en geografisk betegnelse bygger pa den karakteristiske
produktions metode og omdgmme.

Danbo har savel i som uden for Faellesskabet omdgmme som en specialitet af dansk
oprindelse. Dette er opnaet gennem lovgivningsmeassige initiativer og kvalitetsarbejde
gennem 100 4r, der har sikret bevarelsen af de traditionelle og seregne kendetegn.

Navnets oprindelse

11952 fik 10 typiske danske oste, herunder Danbo, et dansk navn i henhold til Stresa-
konventionen og Landbrugsministeriets bekendtggrelse nr. 80 af 13. marts 1952.
Ostenavnene og de tilhgrende beskrivelser er fortsat gmldende i dag i henhold til
bekendtggrelse nr. 335 af 10. Maj 2004 om malkeprodukter m.v.

Danbo betegnelsen er en kombination af de to navne Dan og Bo. Dan er det 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 statsunderstgttelse.

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

I den fglgende vinter tog han undervisning i tysk, og i foraret 1897 rejste han til Gst-
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 pa mejerierne fik han en anbefalings-
skrivelse med af professor Bernhard Bgggild fra Den kgl. Veteriner- og Landbohgj-
skole. Han blev derfor godt modtaget pi de mange smé mejerier, der fandtes i @st-
preussen. Opgaven var at finde opskrifter og teknikker bag de fine ostespecialiteter,
man dengang fremstillede i Gstpreussen.

Efter @stpreussen rejste Rasmus Nielsen til Holland, hvor han deltog i osteproduk-
tionen pa flere mejerier. Han kom hjem til Kirkeby mejeri i efterdret 1897 beriget med
mange nye iagttagelser og erfaringer. Hjemme gik han straks i gang med at afprgve
alt, hvad han havde laert.

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 szrlige 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 ogsé speciel derved, at ostens

skorpe blev indgnedet med en oplgsning indeholdende flere bakterie- og geerkulturer.

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

Produktets egenart

”Danbo” er en af de mest typiske danske oste og for danske mejerifolk den typiske
representant for ostetypen “opstukket ost”. Danbo har sin egen helt specielle smag.
Den er mild, let syrlig, aromatisk og med et meget karakteristisk prag af kitmodning.
Endvidere har osten grundet sin hgje vandprocent, sammeniignet med andre lignede
oste, en smidighed og blgdhed, men samtidigt skerbar konsistens, der adskiller sig fra
andre oste.
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Karakteristiske produktionsmetode og omdgmme

I forbindelse med fremstillingen af Danbo anvendes en helt speciel kitmodning, der
betegnes som “den danske metode”, hvor ostene fugtbehandles, siledes at de far en
kitmodning udefra og indefter. Denne kitmodning er afggrende for ostens helt
specielle smag. En smag danskerne har taget til sig, men som langt fra falder i de
gvrige europzeres smag. I forbindelse med produktionen af Danbo tilszttes der som
noget s@rligt store mengder vand, hvilket er med til at give osten sin karakteristiske
konsistens. Leren 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 1 en lang rxkke lerebgger. 1 mere end 100 4r er danske mejerister,
mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingenigrer blevet undervist i, hvordan man
fremstiller Danbo. P4 baggrund af de lange uddannelsesmassige traditioner og den
serlige danske fremstilling og modningsproces skal Danbo fremstilles og modnes pa
modningslagre i Danmark. (se bilag 2 og 3 samt bilag 7 - “Den danske
mejerinddannelse og Danbo™).

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
veret jevnt stigende. I 1970 udgjorde Danbo sdledes 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 og udggr med 40.100 tons ca. 13 % af den
samlede danske osteproduktion. (Se bilag 4 ’Mejeristatistik’)

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

Fgr 2. Verdenskrig produceredes hovedsagelig ost til hjemmemarkedet i Danmark.
Efter krigen og specielt efter 1950-erne tog osteproduktionen fart, og den stigende
eksport ngdvendiggjorde, at Danmark markerede sig pd eksportmarkederne med
typiske danske ostenavne, saledes at man kunne fremheve de danske oste i markeds-
fgringen 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 bekendtggrelse nr. 80 af 3. marts 1952. Ostenavnene og de tilhg-
rende beskrivelser er forsat geldende i dag i henhold til bekendtggrelse nr. 335 af 10.
maj 2004 om malkeprodukter mv. (se bilag 5 — Stresa konventionen og bekendt-
gorelse nr. 80 af 1952)

Danbo fik haedersnavnet 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 skeere i skiver og leegge pa brgd. Netop ost péd bred eller "smgrrebrgd”,
som paleg pa bréd ogsa kaldes, har gennem de sidste 100 ar udviklet sig til at vere en
integreret del af danskernes kost. Danskerne spiser gerne ost pa brgd, til morgen,



middag og aften — samt ind i mellem. Den ost, der hyppigst spises 1 Danmark, er
Danbo. Osten er desuden ogsi hyppigt brugt som ingrediens til madlavning. Danbo
kan derfor ofte ses i en del danske opskrifter (se bilag 6 - ”Sarlig brug af Danbo™)

Siden har der varet, og der er stadig, mange forskellige reklamefremstgd for netop
Danbo som en helt unik ost, der er egnet til at opfylde de fleste forbrugeres gnsker om
en god ost, der er s@rlig egnet til at skeere 1 skiver.

Der henvises derfor ogsa til fremstillingen af Danbo i en lang rzkke lzrebgger, og
adskillige osteopslagsvarker refererer endvidere til ostens danske oprindelse (se bilag
8 — Leerebgger og opslagsverker, Danbo). 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. En lang
rekke internationale osteopslagsvaerker henviser til ostens danske oprindelse.
Derudover indgdr Danbo i et utal af danske madopskrifter

Danbo osten har deltaget i ~ og modtaget en lang rakke priser og anerkendelser ved -
udstillinger og faglige konkurrencer bade nationalt og internationalt. Danbo har altid
veret meget reprasenteret i over 100 ar og er fortsat serdeles aktiv senest ved Lands-
mejeriudstillingen og Kredsudstillinger 1 2009 (Se bilag 9)

Danbo har i som udenfor fellesskabet omdgmme 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 10 — ”Awareness of Danish Cheese Names”).

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
ubesvaret adgang til eksportmarkederne. P4 trods af sin status som Codex standard er
produktionen og forbruget fortsat koncentreret i Danmark, og Danbo er en dansk
specialitet.

Certificerings- og kontrolorgan

Eurofins Steins Laboratorium A/S
Hjaltesvej 8

7500 Holstebro

TIf. +45 70 22 42 86

E-mail: steins @eurofins.dk




Eventuelle szerlige regler for maerkning

Danbo 45+ eller 30+ afhngig af fedtprocent suppleret med “beskyttet geografisk
betegnelse” eller "BGB” og/eller de officielle EU-symboler.

Eventuelle krav i EF-bestemmelser eller nationale bestemmelser

En standard for Danbo er indeholdt i Fgdevarestyrelsens bekendtggrelse nr. 335 af 10.
maj 2004 om malkeprodukter m.v.

Ansggende sammenslutning:

Producentforeningen af danske BGB oste
AGRO FOOD PARK, 15
DK-8200 Arhus N

Kontaktperson:
Sven Alborg
saa@If.dk

+45 33 3948 15



Bilag 1

Kort beskrivelse af kontrol og certificering af Danbo

Den nermere kontrol og certificering af Danbo fastlegges og gennemfgres af Eurofins Steins
Laboratorium A/S, der er et uvildigt privat kontrolorgan, der er akkrediteret af DANAK
akkreditering nr. 7006.

Kontrollen og certificeringen vil bl.a. indeholde krav om forhandsgodkendelse af producenter,
kontrol af produktionen og af produkter med afsat i de krav til produktionen og produktet, der
fremgér af varespecifikationen.

Forhandsgodkendelse af producenter

Alle kommende producenter af Danbo skal ansgge certificerings- og kontrolorganet om at
producere Danbo.

Produktionen

Produktionen inspiceres, fgr en certificering kan tildeles og herefter en gang pr. ar. I denne kontrol
indgér selve produktionsfaciliteter og produktionskrav for fremstilling af Danbo, som det beskrives
i et produktionsflow i forbindelse med ansggningen.

Produktet

Alle producenter af Danbo skal ved 3 pa hinanden fglgende kontroller opfylde de normer, der er
beskrevet i varespecifikation for produkterne og efterfglgende anfgrt og praciseret af kontrol-
organet.

Kontrollen af et certificeret produkt overvages ved, at der bl.a. nanmeldt udtages et antal stikprgver
af Danbo 6 gange arligt med henblik pa at konstatere, at produktet lever op til kravene fastsat i
varespecifikationen med hensyn til bl.a. fysiske forhold som vegt og stgrrelse, vandindhold og fedt
i t@rstof (FIT) samt sensorisk analyse af ydre og indre egenskaber som overfladebehandling, farve,
konsistens og bygning samt lugt og smag og endvidere kontrolleres mearkningen af produktet.



3ulupow 8o Suug] 8o 9113%113/31]0} “INS |9 ed
! : = Sung X
Suipueyaqiy 3SeA ad.oys ed oA B sl >aRslEg duuenaqdp
wiioj ey wioy 1 9]|eA Japun
Bululies (< BUIBHY £~ gmcnn 8ulusaud SuIup}Ag ENESRAR < Suiusaug
uswwoy je =
Suiuyes|i ‘1A3 B
Suluqe Suueys > Suuguoy —> Suiudeyesjjep —> SuLBIWB|IBN Suluwuendg | Sunguisy3
JOAIIPPE NS R T e dulgyje ‘Suussunalsedae|
mwn_a_*m <—| Suupowioy <— UPEAAUAS < Mwh xmmEBm L ‘Buuasipiepuels Jlew ey
utul=esyi| Je Buiuzees)i| P21l 0 ‘Buisaaedas

¢ bejg

oque( je 3ulj|laswial} 10j weideipyo|g



Bilag 3

”Den danske metode” - til modning af Danbo

Igennem de sidste 50 ar har den danske ost Danbo ostens fornemste s@rprag varet dens helt
specielle kitmodning. En kitbehandling, som Ostehandlerforeningen for Danmark i deres "Héndbog
for ostehandlere” (1) har betegnet som “Den danske metode”, hvor ostene fugtbehandles, siledes at

de far en kitmodning udefra og indefter.

”Den danske metode” i gamle dage.

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

1 gamme! tid har man bare saltet og visket/bgrstet ostene for at fjerne skimmel. Herved har man
fremelsket et kitlag, idet kit dannes af sig selv, nir 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 pé gang, blev der efterhanden ophobet en bakterie- og gzerflora heri. En bestemt
“husflora” — saledes at alle oste blev podet med de i saltlagen forekommende mikroorganismer.

Herved fik man en naturlig ostekitdannelse.

I en af Danmarks @ldste mejerilerebgger "Malkeriet” af A. F. Pourian fra 1876 beskrives kitmod-
ningen udferligt. Efter at ostene er blevet tgrsaltet i 8 — 10 dage, vendes de hver dag i den fgrste
méneds tid. Nar ostene er 24 — 30 dage gamle, l&gges de en time i lunken vand, hvorefter de vaskes
og tgrres, inden de legges ind pa hylderne igen. Fjorten dage efter bliver ostene igen vasket og
tgrret, inden de indgnides i linolie (hgrfrgolie) - og s skal man kun vende ostene, indtil de bliver

sendt af sted skriver A. F. Pourian.(2)

11911 udgav G. Ellebrecht sin meget benyttede lerebog ” Ost og Osteproduktion™ (3), hvor han
bl.a. skriver: "Efter at ostene har vearet i saltlage for at blive saltet, gnides ostene de fgrste 8 — 14
dage med valle. Fremkommer der for meget kit pa osten, gnider man osten med tgr kalk. Fgr ostene
gar pd ferdiglageret, far de en afskrabning og en maling”. Fremstilling af denne maling er en
hemmelighed, skriver G. Ellebrecht, men han rgber selv hemmeligheden, idet han skriver, at
malingen fremstilles af r¢d anilin og saltsyre. En anden metode, skriver G. Ellebrecht, er, at ostene
under lagringen gnides med en farve, tilvirket af orlean, udrgrt i vand og potaske (kaliumkarbonat).

Til slut indgnides ostene med gammel sur ramelk.
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Behandling med mineralsk olie.

Efter andelsmejeriernes fremkomst i 1882 og den stgrre osteproduktion i Danmark, blev den
tidligere beskrevne naturlige fremelskning af et spontant kitlag pa ostene forkastet, da man mente,
den var for tilfzldig. 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 vere kreftfremkaldende.

Melkeritidende fra 1955 (4) og 1956 (5) indeholder mange artikler over de "ulykkelige” tilstande,
dansk osteproduktion nu var bragt i. Statens Forsggsmejeri i Hillergd 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, saledes at man fik en ensartet modning af Danbo.

J. K. Billund konkluderede, at det var vigtigt, at ostene i lgbet af 2-3 dage blev dekket af et natur-
ligt og sundt lag ostekit, der kunne skabe et basisk milj@ pé ostenes overflade. Et basisk miljg vil
effektivt forhindre de skadelige skimmelsvampe i at vokse pé ostenes overflade og dermed

gdelaegge 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 pé grund af ammeoniakfriggrelse. Oste-kitdanneren “"Omnia” var fgdt.

Det blev sa stor en succes, at n@sten alle ostemejerier i Danmark brugte Omnia oste- kitdanner.

Samtidig genoplivede man den helt szregne “danske” smag i vores Danbo ost.
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Foruden ammoniak dannes der nemlig en reekke nedbrydningsprodukter af ostekaseinets amino-
syrer i kitlaget. Disse stoffer diffunderer efterhanden ind i ostene og bidrager til de kitmodnede
Danbo ostes s@rlige krydrede lugt og smag. Derforuden féar disse oste en szrlig smidig konsistens
pé grund af, at ammoniumforbindelser ionbytter med calcium. Ligeledes far vi en delvis modning

udefra og indefter.

For at styre en sund kitudvikling pa ostene anvendte man en speciel metode til pafgring af
kitkulturen. En metode der benaevnes ” viskning med genbrugskit”, dvs. "viskning” af ostene “fra
gammel til ung”. En metode man ogsé betegnede som "Mjglner” efter Thors hammer, der altid
vendte tilbage. Det samme vil de gode kitmodningsbakterier og ~g@rsvampe ggre til ostenes

overflade.

”"Den danske metode” i dag.

For 15 — 20 4r siden udviklede bakteriekultur-laboratorierne kulturer, der muligggr brugen af

renkultur uden “viskning med genbrugskit”.

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

mikroorganismer til ostekittet pa bl.a. Danbo.

Erfaringen pa mejerierne har vist, at saltlagen er altafggrende for den rigtige ostekitmodning. I
saltlagen skal der vere gersvampe og endda de rigtige geerstammer. Blandt andet skal der vere 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 gararter og geerstammer, der skal veere i
saitlagen, skal ogsd vere i stand til at forbruge laktat pa ostenes overflade og derved heeve pH, sa de

rigtige kitmodningsbakterier kan vokse.

I en god saltlage skal der foruden de rigtige gerarter og gerstammer altid vare en naturlig flora af
Staphyloccus equorum, som har vist sig at hemme skimmelsvampe og Listeria monocytogenes,

foruden at denne bakterie giver den rigtige start pa ostekittet.



Bilag 3

De praktiske erfaringer har vist, at for at f en tgr og ikke s& fedtet kitdannelse pa ostene kan det
veere ngdvendig at pode viskemidlet med gaer/skimmelsvampen Geotrichum candidum, som
foruden at give en tgr skorpe ogsa hemmer 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 vare til stede i saltlagen. Brevibacterium linens er
kraftig proteinspaltende og har derfor stadig betydning i ostekittet for havning af pH og dermed

modvirke skimmeldannelse.

Ammoniakdannelsen og de andre nedbrydningsprodukter fra ostens overflade har fornden at
modvirke skimmeldannelse ogsa betydning for Danbos lugt- og smagsintensitet og dermed pa den

smagsoplevelse, forbrugerne har.

Kilder:

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

2. Pouriau, A. F. : "Melkeriet”. Kpbenhavn 1876.

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

4. Meelkeritidende 1955: 5. 18, 30-32, 558- 561, 588, 1039 — 1043, 1211 - 1212. Qdense 1955.
5. Melkeritidende 1956: s. 410 — 413, 444 — 448, 580- 582. Odense 1956.



Bilag 4

Mejeristatistik for Danbo




Mejeristatistik 2008

Dairy Statistics
Juni 2009/ June 2009

MEJERIFORENINGEN
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5. Ost / Cheese

Produktion af udvalgte ostesorter
Cheese production by special types

Tabel 56
1.000tons/m.t.

Skimmelost
Moulded cheese

Danbo

Fast modnet ost
Hard ripened cheese

Havarti

Esrom

1998
32,1
382

19.8

22,6

11,4

1999 2000
313

310

36,2

16,1

19,7

11,0

40,1

14,3

20,6

18

2001
308

41,0

22,7

21,6

197,

2002
284
46,2

27,2

20,9

28.

2004
319

40,8

30,3

19,6

138

2005
271

456

27,6

22,2

149,

2006 2007 2008
268 204 171
489 489 401
70 272 284
187 214 327
126 91 88
MEJERIFORENINGEN




Danske Mejeriers
Feellesorganisation

C| Produktionogafsetning  Nr. 1 Oktober 1986

Mejeribrugets produktion, afsztning og prisforhold
1 kalenderaret 1985

Indhoid
Materialets indsamlingogomfang ... ... .. L s
Hovedtal 1983, 1984 0g 1985 . . . ... . e e e 2
Anvendelse af maikefedt 197011985 . . . . . .. ... L L 2
Anvendelse af malkens fedtfrie del 19701 1985 . . . . . .. ... L L e 2
Produktion af skummetmelk og anvendelse heraf
(excl. skummetmalk fremstillet af pulver) 1951/55¢11985 . .. ... ... ... ... ... ... ... 3
Produktion af ke@memalk og anvendelse heraf 1951/55¢11985 ... . . ... ... ... . ... ... .. 3
Samlet returnering til melkeproducenterne af skummet- og kermemalk, 3 '
fordelt pd landsdele 1981-1985 . .. ... ... .. ... . .. L. e 3
Konswmmazlk
Produktion af konsummﬂkprodukter I981-1985 . . . . o S
Indhold af malkefedt i komsummalkprodukter ... .. ....... .. .. ... .. ..o 3
Eksportaffrisk malkogfledem.v. ... ... ... ... ... . .... e 5
Engros-priser for konsummalkprodukter ... .. .. .. . . L L e &
Smer
Produktion af smer 1951/55 611985 .. ... . ... . ... e 7
Produktion af smer fordelt pdlandsdele . ... .. .. ... . ... ... .. .. 7
AfsIng alSMBT . . ... . v e e e 7
Verdien af smgrsalg pa h;emmemarkedet ...................................... 8
ERSportafsmer . . . . ..ottt 8
Eksport af smer fordelt pd aftagerlande .. ... ... ... .. L 8
Eksportafpakkesmar . . . . . .. . L e 9
SIBTPTISET . . . o vt e 9
Ost ‘
Produktion af ost 1951/55ti1 1985 . . . .. . .. L 11
Produktion af rdkasein 1951/55 61 1985 . . .. . . ... L 11
Produktion (incl. rakasein) fordelt pa landsdele .. ... . ... ... ... . ... . ... ... . .... 12
Produkuon afostfordelt DASOTIEr . . .. . ... .. .t B
Produktion af ost fordelt pd typer (fedtindhold) .. ... .. ... .. ... .. .. ... ... ... ... 13
Lagerbeholdninger af ost pd mejerier og hos eksportereri 1985 . ... ... .. ............ 13
Anvendelse af ostematk . . . .. e e e e e 13
Osteforburg pa hjemmemarkedet . ... . ... .. . . .. ... 14
Eksportaf ost fordelt pd aftagerlande ... ... ... ... 14
Eksportaf ost fordelt pddeenkelte typer .. ... .. . I3
COSIEDTISEr . . . ... e 13
M=zlkekonserves
Mealk og flede anvendt til matkekonservesproduktion . ... ... ... ... . ... .. . ... ... .. 16
Produkiion af melkekonserves 1981-1985 .. . . .. .. .. .. .. 16
Eksport af melkekonserves fordelt pd aftagerlande . ... .. .0 . L L L L 17
18

Eksport af andre produkter fra melkekonservesindustrien . .. . ... ... L L.
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Osteproduktion (incl. rzlkasein) fordelt pa landsdele

Mill. kg

De astlige Der
Fyn

Jylland

Hele landet 1 alt
Andelsmejerier
Privatmejerier

1981
11,6
23,7

210,1

245,4
189,0
56,4

1982
11,4
25,3

210,4

247,1
187,0
60,1

Osteproduktionens fordeling pé sorter

Ostesort, ton
Danablu
Mycella
Camembert
Brie

Div. skimmeloste
Emmentaler
Samse
Maribo
Fynbo
Danbo

Tybo

Eibo .
Molbe
Havart
Esrom
Cheddar
Fontina
Cottage Cheese
Mynster
Svenbo
viozzarella
Flodeost
Cheshire
Saint Paulin
Brick

Fera
Krydderiost
Grana

Block Cheese
Spisekvark
Kashkaval
Hailoumi
Kefalotiri
Herregardsost
Hingino
Akawi
Caciocavallo
Ricotto
Diverse

I al

'220.979

1980
11.120
166
2.565
1.428
3.180
182
15.412
4,633
2.912
43.702
609
2.361
73

- 98,173
8.068
8.230
5.801
1.427
200
2.333
1.924
8.158
825
45

"9
61.256
817
602
2.400
681
159
18
298
324

364

1981
12.261
202
2.542
1.787
3.436
15.720
4,799
2.598
42.283
692
2.180
72
26.931
8.306
9.450
7.314
1.463
199
2,525
2,121
8.733
858
40
77.031
1.007
816
4,169
542
1.050
532
210
127

1

7
385
242.588

Gas. 1985
1983 1984 1980-34 . I alt
10,6 12,5 11,6 12,4
28,2 36,9 27,4 30,0
217,0 250,4 215,2 221,0
255.8 299,8 254,2 263,4
189,6 225,8 191,7 222.0
86,2 . 74,0 62,5 41,4
1982 1983 1984
11.823 1£.619 12.047
177 210 208
2.402 2.406 2.663
1,773 1.825 1.956
4,337 3,387 .7.179
16.017 13.736 15.160
4,251 2,678 3.358
1.836 2,253 1.217
43,187 41,589 44,417
485 416 404
1.787 1.801 2.369
39 il g
26.766 25.415 25.631
8.237 8.838 9.950
7.834 4,924 3.625.
7.358 8.957 9.949
1.611 1.627 1.671
188 179 198
2,719 2.108 2.006
2.320 2.381 3.201
8.829 9.085 11.338
1.016 736 38
39 44 K3}
75.181 91,902 123,143
1.362 2.045 2,081
876 . 266 173
6.960 $.236 2.913
502 519 306
1.032 795 822
1.083 259 448
2.084 932 2.040
8 7 17
48 79 189
214 72 29
72 997 2.178
31 35 30
528 1.030 1.860
245.212 251.419 295.074

o

3
11
84

100
8«
16

Gus.
1980-84
11.774
193
2.516
1.75¢
4.704
76
15.209
3.943
2.163
43.036
521
2.100
41
26.583
.B.684
5.813
7.876
1.360
193
2.338
2.389
9.229
699

40
85.703
1.462
547
4,136
570
i72
458
1.053

7

168
63
669
20

913 .

251.055

1985 1 % af
Gnas.

1580-84 1984
107 99
109 81
103 a8
104 88
1186 98

66 36

1985

I alt 7
11.637 4.5
254 0,1
3.086 1,2
1.797 0,7
B.473 3,3
14,701 3,7
2.481 1,0
710 0,3
41.693 16,3
288 0,1
3.093 1,2
3 —_—
25,351 9,9
7.813 K
2.226 0,9
10.222 £.0
£.605 0.6
154 0,1
2.987 1,2
3.762 1,3
10.88¢ 4.3
24 o
86.793 34,0
2.175 0,9
646 0,3
3.138 1,2
497 0,2
764 0,3
- 353 0,1
3.79¢9 1,5
16 —
100 —
568 0,2
40 _
3.348 1,3
255,500 100,0

12



Oversigt over osteeksporten 1970 og 1996
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CONSE{, PERMANENT

de la

GCONVENTION INTERNATIONALE

DES FROMAGES
DE STRESA

CODY

de la

/ il f’é«’QO

Rzl £,

PERMANENT COUNCIL
of the _

INTERNATIONAL STRESA

CONVENTION
ON CHEESES

COXVENTION DE STRRESA

TR
STRESA CONVENTION
CODE

NUTE: Le présent Code pe porte pas mo-
dification de Ja Conventien ou de ses Pro-
tuconles, ceux ci consarvant valeur da soar-
ces furmeiles des obligations internationa-
les quily définissent Le Codz cat présenté
uniuement & titre de document de travail
dmphilic

NOTE: The Code does not amend the
Couvention or its Protocols which them-
selves remain the sovrces of the interna-
tional obligationa to which they refer. The
Coda is intended only ze a simplified
working text,




1 —
- I September 19358 ;
[ i
PTHE
STRESA CONVENTION
CODE

A eodified fext based upon the Jormal infernational 2grecments showx
helaw, the Articles of interpretation adopied by the Permanent Couneil of
the Convention atl ity Yih Session and othier relessat deisions al the Couneil,
including the registration of ¢heeses. The Cade omits ali Articles of a trunsitory

nature now no longer applicable.

The Comnvuntion, signrd st Strees, 1 Jung 1351~
The Protocol, » ¥ » * PO ]
The Protowal of Signature, ¥ » » PO T |
The Addiianal Protacol. » > lhe Hague, 12 July 1951

NUTE: [he Code duns not umend the Comvention or its Protmols which ihem-
¢elres remain the sources of the intesnutivxal obligations te whitk they

refer. The Code is iatended vely 23 2 simplilicd working test.



~ 1 September 1958

CODIFIED TEXT
of 1he
INTERNATIONAL CONVENTION
FOR THE USE OF APPELLATIONS DORIGINE
AND DENOMINATIONS (1" CHEESES

known as the ¥Stresa Cowvention™,

The Contracting Parties

having recognized the usefuluess of internmtinnal regulation and eovpera-
tion in assuving the Ioyal use of “appellations dorigine™ asd denominalions
of ehiceses. and whercas they therefore consider it nccessary to define these
“appellativns d'ariging’ and denominations, relating thew with the harute
ristivs of the chueses to which they apply, in wrder to protect theiv originality
el their use as well ay e inform the consmeas,
have sgreed 1o the foHowing:

Artiele 1

1.1 The contracting Parties pledge themselves 1o take. all the necessary
measures, in weesrdance with their wspeetive intumal legislation, 1o
ensute the application of the principles as stated in At 2 o 9 inclusive.

1.2 They especially pledge themselves to prohibit and zepress within their
respeetive lerritorial confines the use, in the Jaoguages of the state or
in u forcign Janguage, of the "appellutions durigine”, idenominaiions
and designations of cheeses contrary to these principles.




e

{eed .
e )/

1.3

I Leptember 1958

‘This pledge applies to all specifications which constitute false informa-
linn 23 1o the ocigin, variety, nature or specific qualities of the cheeses,
stated on these cheeses or upon products which might be confused with
cheese and which rre cireulated, imperted, stored, offered or zold an
the home market, as well as for exportz it also applies te the sordings
used wupon wrappings, inveicus, 1?:1): i)il!a‘, commereinl papers as well
as i adyertising, marks, names, inseriptions and illustrations.

1.+ This Asticle shall not apply to merchandise in trunsit.

21

2.4

Article 2

The use of the term “cheese™ is reserved for fresh or matured produrts
obtained by druining after the coagulation of wilk, eream, skinuned ov
partially skimmed milk or 2 combinulion of these ; the term « cheese »
is further reserved for produets obtained by the parlial concentralion
of whey or of buttermilk, but excluding the addition of any fatly malier
foreign te milk. '

The Coutracting Parties pledge themselses to suppiess within their
respective territorial confines and within a maximum peried of two
yezrs from the date of ratification of the present convention, if necessary
by legistatinn. all use of the teem "therse™, alooe ur in combinatinn
with other wards, when it is not in agreement with the present article.

[Hague P. drt. V] Pavagraph 2 of this article only applies to ithe
use of the termn « cheese » as 2 designation of milk products or produets
which might be confused with cheese, according to the rules of Artieles 1,
2 and 7 of the Convention sud nut to the extensive use of ihis term
when stated for instance on meat products such as « fromage de pore»
(pork brawn) or “fromage de téte”™ (head cheese).

[Stresa P. Art. 11 Contracting Parties whose legislation requires the
use of the discriminatory denmomination “Margarine cheede™ are sllowed
to continue the use of this denomination but anly for their home markets,
in their reciprocal irade and with non-Contracting States.




1 September 1958

Article 3

3.1 The “appellations dorigine™which are the object of internal legislation

o

4.1

reserving {heir use, within the territnrial confines of one of the Con.
tructing Parties, to cheese manufaciured ox malured in traditional regions,
by virtue of local, loyal and uninterruped uswges, ase listed country
by countey in Annex A 3 they are exclusively resenved lo these cheeses
whether they are used alone or accumpunbed by a qualifying or cven
corrective term snch oas Tiype™, Pkind”, Timitalion™, or uiher lenn.

[Stresa P. Ae1 10, 1 & 2 (Purt)] With the exception af the cheeses
“Gorgonzala™ amd Parmigiano Reggiano™, the provigions ol s
graph 1 of this Artiele shall howeves apply only o cheeses made Trom
milk ather than cow’s milk. (¥}

[Stresa P. Art. {10 3] In their tade with countries not adhering to
the present Comveation, Contracting Partics may nse the wo “appella-
tigns dlorigine” of chreses mentioned fo paragraph 2 of this Asticle,
providad that the indication of the manufacturing eountry is added.

(¥} st 1E (b) of the Stresa Protoco) funisees the halding of = diplematic
confurente with the aim of modifying this roatrietion «in the lHght of experience
gufued unsder e Convention s, Phe Confercnie has not yet beea held,

Artiele 4

The « denaminations » that are the object of internal legislation within
the territorial confines of the Contructing Party, whick first has used
these denominations and which uses them only for cheeses having definite
characteristics, are specified by countries in Annex B.

The (haracteristies of the cheeses 1o which denominations are applied
are defined hy the interested Contracting Party and shall refer mainly
te the shape, weight, size, type and colour of the rind and curd, as
well as 1o the fal content of the cheese. ‘

:
!
i
H
!
i
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[Hague . dre. IE B]  In accordanee with the interpretation of 1his
Article by the Siresn Conference and nutwithstanding the protectian of
the denominntions stated therein, new denominations e he given {o1
cliecses having the seme characteristics s those whish shall le given
fur a cheese penviously in Annex B § these new denomivations can be
imcluded in Aanex B, the inclusion being subjeet to the rules of Artiele 55
however, its is desirable that the charneteristios ghven for these new
deneminations shonld differ as fur as possible hom those wlready ineluded

Avnex B being agreed that the diffipence i the range o e fat
cunten? is regarded s a sulficient differcutintion.

LU Thden uu;a.t!mm of gheeses.nlisted in Anaes B8 shall not be trangferved
to ‘umc\ A ey may be used Ly 1he ather (uustm«.(mrf Parties for.

designating c.\dlhneh cheeses * munufacinred on. their cterritory and,
hasing the characteristics define din Anmes 8, pnnulul b, the denumina.
ucuamp.um:d by e Tadication wf 1l wanulecturing Counlry in
denifidal in 1ype, size wnd culour, with those used fur the

tion e,
leltiors
enominetion.

£3 [Mague P Art 1 a] In the case thmt the follawing Connjactiog Parties:
Benmark, Norway and Sweden, in cunformity of the rules of Artjele 4,
ute a denomination enlisted in Annex B by enother Contraeling Party
aceurding 1o the Protocol of Stresa or of The Mague. they are granted
a period of three years, commencing on the dale indicated in Article 5.9,
bo permil Jhem lo comply with the vbligation of adapting the fat content
of their cheese to the one which shall e mentioned in the characteristics
ghven in Annex B. {¥)

{*) A} its YHh Session {Stockholm, Seplember 1938}, the Peomancat Council
taok mote of e vgrcement roncerning Gouda cherse betwern the Netherlunds amd
the following theoe countrivss Avstria, Norwny ond Swuden {see Minutes of the
IVih Sexsiun, Vienna. |une 1936). Under this agreement, the logt mentinned Loun-
tries have the right, during 2 liveyear poried ronning Jrum the dae of the
inclusion of this checse in Anney B, te meke and s} Gownda with 3 fat cendent

of 45%, suve in the egse of direct exports 1o the Netherlands.
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Article §

Any Conliacting Parly may request the inclusion in Anuex A or B of
an Tappellation Fosigine™ or desomination of choese as well as oany
addition 1o these Annexss.

To this end it will trausmit its recuest to the Government of the Italian
Republie, the depositary of this Comiention, which will inform all the
members of the Permanent Couneil, therculier mentioned, of this request.

The request amd the doewments accompanying it will be sapplied in as
many topies as there are Contracting Partics.
M reguests fov inelusion will be accompanied :

a) in annex B by the text to be inchuded in the Annex, =2
justifying statement and the advisory opinion of the International Dairy
Iederation which the Contracting Party will have previously obrained;

b) in Annex A by these zame documents anil, in addition, net
only by 1he wext of the internal legisiation wmentioned in the foregoing Ani
cle 3 bat alse by all documaents which demenstrate that the Yappelations
dToriging™ in guestion has been Tn use within a parl ov the whele of the
territarial confines of thie Contracting Party. by virtue of loesl, loyal
aml vonstunt ussge, for the designation of cheese originating from, and
possessing Characteristies typical of o defined region.

In order (o exawmine these requests 2 Permenenl Couneil is established
which shall be composed of one Representative of each of the Contraciing
Parties; the sald Permanen? Council shall establish i3 own stalutes amil

rules of procedure.

All inclusions in Annex A shall require a majority of three gquarters of
all the munhers of the Permanent Countil and those 1 Annex B shall

reguire & simple majority.

The Permanent Couuneil shall declde, on request. for inclusion, within a
maximum period of six months from the daie of receipt by the Govern-
men{ of the halian Republie, of suel request from the Contracting Party.
and the Government of the Ttulian Repuhlic shall natify the decision to
eaeh of the Contructing Parties.
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[Interpr. £ C. Pih Session] The depositary Govermment may liow ever
rejuct amy reguest for inclusion which dues nat comply with the formal
requitements set oul in paragraph 3} a) aad by of this Aitivle.
With tespeet ta their internal markets the Contracting Parties are granted
a masimum period of two yeas commencing on the dale indicated in
Article 39, in onder 1o peemit them 1o comply with the additional obli-
gations resulting therefrom  Any Contracting Party shall notify its destes
1o benefis from this provision to the Government of the Ttalian Republic,
which will inform the Members of the Permenent Couneil aceordingly.
[fnterpr P €. 3k Session] The date of entry inta force of any addition
v Aunexes b or 13, the commencing date of the 29 car period of adjustnent
mtntioned in paragaph 8 of this Article and of the S-year pediod men
Hunced i Avticle £5. shall be inderstaod as:
The date on which the Government of the falian Republie dispatelves
to Contracting Partics the communicalinn made by the Permanen
Council annvuncing the autharization of the adidivion. Neverthebess
should the suthorization be subjotl to  twservation made by the
Couneil, the additian ghall not cutes into foree and the periods of
sdjustinent shall not commence wuntil the date on which the said

v Partios communicalion miade

Government dispatches o Contracting

by the Permanenl Council announcing that the reservation has been

withulrawn.

Article 6

Cheeses destined for export shall hear the following:

a) the indication of the munufaciuving counley ;

#) the minimunm guaranteed prrcestage of fat in the dry matier.
For cheeses containing at least 453% fat in the dry malter the indication
of the percenlage can be replaced by the words ™ full cream™.

Far packaged cheese, when it is not possible to give this information
on the cheese itzelf, it must be ghen on the package of the cheese as
it is offered to the consumer.

Purthermore the docunnems relating to the cheeses shall give the ramsn
of the cheese,



I September 1958

6L [Stresn PooArt ¥, 17 Provided that the Tuppellations dlerigine™ and

-3
L

denpminations are used in conformity with thue provisions of the prescnt
Conventivg, the Costracting Parties see authorizeil o derogate from the
ubligations in respect of the marking of cheese in this Article, for their
tunde with nen-Contracting countries, whea the regulativns andsor situa
tion fn these merkets make it necessary,

Article 7

The word cheese, as well as all “appelations Poriging o1 denomina-
tions ol chewses nsed 10 designute the product ehtained by melting eheese,
aenSt e gpnadificn] by the addition of the word Fprocessad®

The term Tpeovessed dieese™ i rezen] lor o prodaet oblaimed by
melting one cheese or a mixture of chieses with the pussible sddittan
of uther dalry praducis, including powdered inilk, vasein or whey-conten.
trullu:-" with ar withont the addition of mineral salts, spices amd aromaus
or. when it is authorized by internud tegislation, with the possilibe addition
af vituminsg In addition, dissolving and emulsifying salts may he addeid
in an amount not to exceed 385 of the talnl “ci-gh!.

The addition of lean ham to processed ddiweese is authorized on the
condition that the cheese cleasly stutes "pracessl cheese with ham™.
The use of an Mappelation d’origine™ as mentioned in the above Article 3
is suthorized for & processed cheese on the condition that such cheese
is obtained by melting only one natural cheese for which sn Zappellation
d'origine” is used.

The use of 2 denomination as mentioned in the above Article £ is
suthorized for & processed checse containing & minimum of 75% of the
cheese bearing that denomination; the added cheese must be of similar
quality.

Processed eheeses shall not be made in the form and at the same time
with characieristic externa} featurcs .of those cheeses recognized by the
presen! Convention; this reservation does not apply to the rectangular
form ziven to processed cheeses which do not exhibil the externsl features
of matural cheeses.
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Article &
e datie to be shown on the package of processed cheese, in adidition

to thwse meniioned in Article 6 shove, shall include the date of munue
facture {in code or otherwise) end the met minimum weight of the
cheese, exchinling the package, on leaving the factory.

On packages containing several small mnits or portions, the total weight
and the other 1equested details oy be applied on the package only.
[Stresa P Lete 170 17 Provided than the “appeflations drorvigine” aml
denominations vre used in confoimily witlh the prosisivns of the presemt
Comvention. Hie Gontraciing Pardivs mie anthorizod (o dovogate: from the
obligations in rospeet of the mmking of ¢liese in this Aaticle, Tor tluir
ende with non-Contracling Paviies when the vegnlations wud/ur situstion

in there marrkeds maoke it neLessary.

driiele 9

Anmy dispute with respeet to the interpretation of the clauses of the
present Comvention or the difficeliies of application, that eannot he
defined throwgh direet negotintions. shall he hrawgdl hefore the Peoma-
aent Council meutioned in the foregoing Artidle 5.

The Council, after having consulted the Internations] Dairy Federation
and taking into sccount all supparting doeuments and vseful duta, will
1, to reach a conciliating seltlement: in case of fxilure in reaching suth
seitlement and after having pursued every available means of conciliation,
the intecested Cuntracting Parties ruserve the cight of recourse, as a lust
resort, to lhe International Court of Justice. .
The Governments therein interested pledge themselves to share between
them the proecedure costs,

Article 10

Tlie present Convention shell be ratified and the instruments of ratifice-
tion shall he deposited as soon as possible with the Government of the
Italian Republic which shall notify each signatory Government of the
date of the deposit.
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1022 Thivty days after four signaloxy States have deposited theic instruments
P of ratifivition 1he present Comvention shall come into foree. 1 shall
' idie inth Fuvtd for dach of the other signutury States thirly days after
T the dipasit of their fespective fngtumenls of ralification.

103 After it has bdme Into foree, the present Convention shall be open 10
* udhidsivn by dnd Siate. Adhesion ¢hall e effucted by the depesit of an
ingtrioenl’ of adhésion with the Government of the ftalizn Republic
which stall nofify cach signntory and adbucing State of 1be dute of
deposit thercolf, Wil respeet to any State on behalf of which aa instrue
ment 6f wdhesion s deposited. the pesent Convention sball cotee into
force Whivhy duys afier the date of the depesit of such fnstuunient,

104 [dnteepe, PV Session] For e State adheeing to the Comvootinn
in aecnrdance with parggeapl 3 of this Yetide, the periods of adjustnent
furescen nndet Astide 5.9, whether siill ranning or slecady terminated.
shall sunimence only an the date of the untry into force of the Comvention

with respedt to that State,

" Article 11

111 The present Convention may be denounced by any Contraciing Party
after the expiration of a peried of thice years {from The  date au which
the Comvention hecame effeetive.

112 The denunciation of the Comvention by any Contracting Party shall he
effeetid by o written notification addresscd by that Contracting Parly te
the Government of the Halian Republiv. swhich shall inform sl the
other Contimeting Partics of such sotificution and the date of receipt
therent.

1.3 Th> Lonweiantion shadl have effeet one yem after the receipt of the

notification by the Government of the Ttulian Republic. After the expira.

tion of this period of ene year, the Consuention shall cease to be in force

s regards the Contraeting Pacty denonncing it, but shall centinue 10

Le in foree for the other Contracting Pasties.

DONE ut Stresn this [iest day of June 1951 in the Fuglish and Frenehi langunges, Loth
tedets Duing vuably swthentic in 2 single odgingl whicls Shall by dbepusited 0 the Archivas of
the Gavermmnt of e Daliar Republin The Goverseswnt of the Halian Bepublic shall
transmit cernificd caples thorvaf woull signatory amd adly sing Strled '

[
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List of Contracting Parrios

Dewnack

I"{"-I nyie

Hnly

Nutherlumls

o/ Norway

Sw ulen

Swwitavedand

Tu tanfoemity with Aeticly

Couniry reguesting
wheitinn

France

Ttaly

RO ]

ANNEX A

relificsd on

{see Artule )

n

2 thre Convemtion ontrod inte

1 September 1938

12 6.5953
RE N VKK
20 5.1952
Hrs 154
2310 15
BN
L

G f0a

forse on | Septembiee 1951

Lhowse N, of the Date of
ermanent Ponneil's erelry
f e risinn it foree

Roquefort ¥

frorgozala ¥
Parmigiane Regpiane *

Pvorfre Ronune *

€ adiition forescen umder the Stresa Protoco]

1

(2

8 1.195%




Canlry requesiing
adilition

lustriy

Denanark

U/

France

Franes and
Switzerland

Faly

Netherlonds

Norway

.‘;W ('III,"I‘I

Suilariand and

Frante
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ANNEX B
[sce Arvticle 41

Cleese A of the
Permanent Council’s
tlecision

Piozganer Bergkizet

Danahlu + 12
Dl * ¢
Eiha + 13
Esron 16
Fyubo + 11
[avartd + i1
Mariho # T
Mycella + {1) I
Samsoe ¥ 8
Tybo + 15
Bric ¥ 28
Camnembert * 27
Saint Paulin *® k1)
Gruydre * 24
Aslago * i
Caviocavallo * 5
PFloye Sardo * 6
Fontinn # a5
Provolane * H
Edam + 2%
Frisian Cheese + a2
Gouda + . .
Leyden Cheese + 21
Gudhrandsdalost * 19
Noekkelost 30
Adelost (Noble Cheese}+ -
Herregaanls * -
Siecin * —
17
18
Gruyere 24

*  addition forescen under Stresa Protocol

»

Hague "

I 1) referred to a3 « Marmnoraw in the Hague Protocol.

I September 1958

Date of
CIry
into force

[Hequest withdrawn]
16:9.195¢

8 L1957

1.4.1957
L

_—

14.1957
29.1.1Y58

»

8.1.1957

n

n
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Searlig brug af Danbo

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

bruges som paleg pa rugbrgd, hvedebrgd eller rundstykker.
Danbo anvendes ogsa til mere avancerede formal pa restauranter og i husholdningerne.

Som eksempel herpa fremdrages i det felgende enkelte [@rebgger for gastronomer og kokke samt

eksempler pé andre bgger, hvor Danbo er omtalt som ingrediens i forbindelse med almindelige

familiers brug af ost til fest og daglig brug i husholdningerne.

I ”Leerebog for Gastronomer” udgivet af "Det faglige Gastronomiudvalg” pa Erhvervsskolernes

Forlag i 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 sm@rrebrgd, som tilbehgr til suppe, ris, pasta,
omelet og eggekage. Desuden anbefales Danbo til gratin, til souffle eller fromage samt til bagverk

eller til en osteanretning.

I "Larebog for kokke”, 5.udgave af Ole Botorp i samarbejde med "Kokkefagets Larebogsudvalg”

udgivet af Erhvervsskolernes Forlag i 1999 er der pd siderne 113 — 122 en udfgrlig omtale af alle
danske oste, ogsa en grundig omtale af Danbo. I kokkebogen beskrives, at Danbo kan anvendes til:

Osteanretning, smgrrebrgd 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 Potkése

fremstillet af bl.a. Danbo er en skattet egnsret 1 Vestdanmark.

Den danske gourmet Georg Kringelbach udgav i 1976 bogen “Kringelbachs Oste — bog” pa Nyt

Nordisk Forlag. Arncld Busck, hvor Kringelbach skriver: ” Denne bog handler fgrst og fremmest
om ost som en vigtig ingrediens i en lang raekke opskrifter pd god mad”. I bogen nzvner
Kribgelbach direkte, at Danbo er uovertruffen i "Fiskeret fra Skagen”. Ligesom Danbo ost indgar i

opskriften pa “Polske kélroulader.”

I bogen "Hamlets bog om ost” af gastronomen Helle Lange pa 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.
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Husholdningslerer og madskribent Hanne Bloch ndgav i 1981 pa forlaget Sesam bogen ”Ost pd 75
méder”. Her skriver Hanne Bloch, at Danbo er god til ostesuppe, osteomelet, Quiche Lorraine, 2g i
maneskin, Croque- Monsieur, pizza med tunfisk, torskerognfad, blefondue med ost, Harlekinsalat

og gratinerede ostebrgd.

I gvrigt findes der i dag et utal af koge — og gastronomibgger, 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 — bgger til og med Karolines Kgkken /7” plus "Det bedste fra Karolines Kgkken” findes

33 opskrifter med danske skzreoste som Danbo.

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

Der findes saledes uendelig mange opskrifter pd brug af den danske ost Danbo. Det er kun fantasien

der seetter en grense for anvendelsen af de traditionelle danske oste Danbo.

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

Andre eksempier pd 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
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Den danske mejeriuddannelse og Danbo

Uddannelsesmaassig beskrivelse,

Danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingenigrer er uddannet fra Dalum
Mejeriskole (Nu Kold college) og fra Mejeribrugsinstituttet pa Den kgl. Veteriner- og Landbohgj-
skole. (Nu Kgbenhavns Universitet. Det Biovidenskabelige Fakultet)(Kort "KU-Life”). Her har der
henholdsvis siden 1889 og 1921 veret undervist i den typiske representant for den mest alminde-

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

Der er to grunde til, at der vaesentligst er undervist 1 denne ostetype i forbindelse med uddannelsen

af danske mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeringenigrer.

For det f@grste er ostesorten den mest typiske danske ost, og for det andet er Danbo for danske

mejerifolk den typiske repraeesentant for ostetypen: “opstukken ost”.

P4 bade Kold college og Ku-Life er der opfart et stort undervisningsmejeri, hvor bade mejeriele-
verne og de mejeribrugsstuderende gennemfgrer en praktisk treening og udfgrer sma forsgg med
fremstilling af ost. I sagens natur, da den er den typiske representant for dansk osteproduktion,

treenes og udfgres der forsgg vaesentligt med fremstilling af Danbo.

Pa Statens Forsggsmejeri/ Statens Mejeriforsgg i Hillergd har der siden 1951 veret udfgrt en raekke
forsgg med fremstilling af Danbo. Det har vaeret naturligt, at undervisningen pa bade Kold coliege
og Ku-Life har bygget pa de forsgg og undersggelser, der er blevet udf@rt pa det statslige forsggs-

mejert.

For at vise betydningen af de meget alsidige undersggelser og forsgg der har veret udfgrt pa Statens
Forsggsmejeri/ Statens Mejeriforsgg i Hillergd, er der nedenunder oplistet 18 forsggsberetninger,

der er koncentreret omkring ostesorten Danbo:
1. Statens forsggsmejeri. 69.beretning. Ostens lagerbehandling.
Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1951.
Behandling af bl.a. "Danbo” pa lageret.

2. Statens Forsggsmejeri. 70.beretning. Skimmelbekampelse pa ost.
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Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1951.
Bekzmpelse af skimmel pa bl.a. “Danbos” overflade.

. Statens Forsggsmejeri. 86. beretning. Forsgg vedrgrende udbytte- og overgangstal ved

ostning af malk fra kdger af Rgd Dansk Malkerace og Jerseyrace.
Statens Forsggsmejeri. 1954
Forsgg vedr. ostning af malk af de to mest betydende kvegracer i Danmark.

. Statens Forsggsmejeri. 102, beretning. Forsgg med overfladebehandling af halvfaste og

faste ostesorter.
Statens Forsggsmejeri. 1956.
Forsgg med "Den danske metode” til overfladebehandling af bl.a. Danbo.

. Statens Forsggsmejeri. 116. beretning. Forsgg og iagttagelser vedrgrende randgzeret og

krglpibet ost.
Statens Forsggsmejeri. 1958.
Forsgg med bl.a. Danbo ost.

. Statens Forsggsmejeri. 124.beretning. Nogle patogene bakteriers termoresistens ved
pasteurisering af ostemzlk og disse bakteriers resistens ved fremstilling og lagring af

dansk ost.

Statens Forsggsmejeri. 1960.

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

. Statens Forsggsmejeri. 128.beretning. Osteteknikkens indflydelse pa ostens kvalitet.
Statens Forsggsmejeri. 1961.

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

. Statens Forsggsmejeri. 135. beretning. Om osteprocessens automatisering.

Statens Forsggsmejeri. 1962.



10.

11.

12.

13.

14.
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Automatisering af osteprocessen for bl.a. Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 158. beretning. Nogle forsgg med udvikling af en kontinuerlig

ostningsproces.
Statens Forsggsmejeri. 1966.
Forsgg med kontinueriig ostning af bl.a. Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 175. beretning. Afprgvning af de animalske ostelgber Hansen

Fifty-Fifty og Peptolac, samt den mikrobiologiske ostelgbe Noury-Rennet.
Statens Forsggsmejeri. 1968.
Forsgg med forskellige ostelgber for ostning af Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 179.beretning. Sammenlignende undersggelser af animalske og

mikrobielle ostelgbe.
Statens Forsggsmejeri. 1969.
Sammenligning af ostelgber til Danbo.

Statens Forsggsmejeri. 193.beretning. Forsgg vedrgrende bactofugeringens,

salpetertilseetningens og pasteuriseringens indflydelse pa ostens kvalitet.
Statens Forsggsmejeri. 1972.
Forskellige teknikker til undgaelse af pustede oste. Bl. a. Danbo.

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

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1975.

Hovedtrak af ostningsteknikken og faktorer, der gver indflydelse pa ostens (Danbo)

sammens®tning og egenskaber.

Statens Forsggsmejeri. 217. beretning. Hgje lsbningstemperaturer og svagt

kulsyreproducerende syrevaeklere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske

oste. 30 sider.
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16.

17.

18.
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Forsgg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra blgd og smidig

konsistens.

Statens Forsggsmejeri. 236.beretning. Undersggelser af Cheddar og Danbo fremstillet af
malk med forskelligt indhold af nitrat. 48 sider.

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1979.

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

ostesorter.

Statens Forspgsmejeri. 250. beretning. Tilssetning af lysozym ved fremstilling af
rundhullet ost’ (Danbo). 22 sider,

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1982.

Forsgg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste.

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

low heat skimmilk powder and fresh cream. 27 sider.

Statens Mejeriforsgg. Hillergd. 1985.

Forsgg med fremstilling af Danbo ost af recombineret malk. Rapport péd engelsk.

Statens Mejeriforsgg. 266.beretning. Fremstilling af opstukken ost (Danbo) ud fra melk,

der er forkoncentreret ved ultrafiltrering . 47 sider.

Statens Mejeriforsgg. Hillergd. 1985.

Forsgg med en reekke parametre vedrgrende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret

mealk.
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Der har séledes i mere end 100 &ar veret undervist og forsket i produktionsteknologi for de opstukne
ostetyper (Danbo) pa mejeriskolen og i nesten 90 r pa den videregiende uddannelse pa Den kgl.

Veteriner- og Landbohgjskole, nu KU Live, samt pa Statens Forsggsmejeri/Statens Mejeriforsgg

Det siger sig selv, at den knowhow, der igennem alle disse &r er opbygget pa danske mejerier, ikke
kan overfgres til udenlandske mejerier. Derfor er det vigtigt, at produktionen af Danbo foregar
pa danske mejerier, hvor mejerister, mejeriteknikere, mejeriteknologer og mejeriingenigrer

gennem et langt spand af r har fiet en gennemgribende uddannelse og undervisning i teknologien

for netop denne ostesort.
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Lezerebgger og opslagshgger, Danbo

Litteratur (Lerebgger og handbgger), hvori Danbo er omtalt med historie/fremstilling mv., brugt
som lerebogsmateriale siden 1952 pa Dalum Mejeriskole (nu Kold college) og pa mejeribrugs-
instituttet pd Den Kgl. Veterinzer- og Landbohgjskole (nu Kgbenhavns Universitet. Det Bioviden-
skabelige Fakultet.)

Seerlig relevante afsnit vedrgrende Danbo oste er fremhavet i forbindelse med omtalen af de enkelte
leerebgger og handbgger.

Harald Jensen. Forstander, civilingenigr og H.M. Jensen. Professor. Melk, Smgr og Ost. I1I .
Héndbog i mejeriteknologi. 2. Udgave. 587 sider.

Alfred Jgrgens Forlag. Kgbenhavn. 1954.

Serlig relevante afsnit: Fglgende afsnit er alle skrevet af forsggsleder 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
udfgrlige produktionsskemaer med mange detaljer vedrgrende produktion af Danbo.

0.S. Hansen og H. Bendixen. Mejerilerere. Mejerilzere. Larebog for mejeriskolerne. 5.udgave. 445
sider.

Andelsbogtrykkeriet i Odense og Det Danske Forlag, Kgbenhavn 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. Kgbenhavn 1959.
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Serlig relevant afsnit: “Beskrivelse og fremstilling af opstukken ost”. (Danbo}. Side 125 — 142,

Beskrivelsen indeholder udfgrlige {remstillingsskemaer for Danbo ost. Der er ligeledes en kort
historisk redeggrelse for ostens produktion i Danmark.

H.M. Jensen. Professor. Forelesninger over Mejerileere. Ost. Forelesninger for mejeriingenigr-
studerende. 163 sider.

Eget forlag. Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskoles Mejeriafdeling. Kgbenhavn. 1961.
Seerligt relevant afsnit: "Opstukne oste” (Danbo) Side 145 — 147.

Afsnittet indeholder en udfgrlig beskrivelse af fremstillingsmetoden for Danbo oste.

H. M. Jensen. Professor. Dansk Mejeribrug. Mejeriteknisk, biografisk handbog. Bind L. 556 sider.
De Danske Mejeriforeningers Fellesorganisation pa forlaget Liber A/S. Kgbenhavn 1962.
Serlig relevante afsnit: "Osteproduktion” af C. P. Nielsen, direktgr. Side 161 — 174.

Afsnittet "Osteproduktion” giver en historisk oversigt over osteproduktionen i 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. Mejerilezrere. Mejerileere. Lerebog 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,

Lzrebogen indeholder en meget grundig beskrivelse af fremstilling af opstukken ost (Danbo).

0. Amundstad. Forstander for Mejeriinstituttet i Trondheim. Norge. Meieriteknologi. Del I1. Ost.
279 sider.

Eget forlag. Trondheim. 1970.
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Bogen er benyttet som lerebog i osteteknologi for mejeriteknikerstuderende i Danmark 1972 —
1976.

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

E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Mejerilzrere. Ost. Lerebog for mejerilerlinge. 76 sider.
Mejerikontoret pé eget forlag. Arhus. 1973.
Lzrebogen gennemgir 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 Faellesorganisation pa eget forlag. Aarhus 1974.

Bogen af professor H.M. Jensen. Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole er "Biblen™, nar det
drejer sig om de danske ostesorters historie.

Searlig relevante afsnit: ”Af de danske ostesorters historie. Opstukken ost” (Danbo), side 72 -
76.”Osteproduktionen i tiden fra den anden verdenskrigs afslutning til Danmarks indtreden i det
curopaiske fellesmarked”, herunder s®rligt baggrunden og historien bag de nye ostenavne i 1952.
{Danbo), side 45 — 58.

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

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1975.

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

Statens Forspgsmejeri. 2177. beretning. Hgje lgbningstemperaturer og svagt kulsyreprodu-
cerende syrevaekkere anvendt til forskellige magre og fuldfede danske oste. 30 sider.
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Forsgg med 20+ og 45+ Danbo for at fremstille disse oste med ekstra blgd og smidig kensistens.

Ostehandlerforeningen for Danmark. Ostehandlens Leksikon. 103 sider.
Ostehandlerforeningen for Danmark. Kgbenhavn. 1976

Leksikonet indeholder et historisk overblik over ostenes historie og en karakteristik af bl.a. Danbo.

J. M. Buch Kristensen. Forstander. Lzerebog i ostefremstilling. Lzrebog for
mejeriteknikerstuderende. 120 sider,

Eget forlag. Dalum Mejeriskole. Odense. 1976.
Lazrebogen 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 Forsggsmejeri. 236.beretning. Undersggelser af Cheddar og Danbe fremstillet af maelk
med forskelligt indhold af nitrat. 48 sider.

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1979.

Sammenlignende forsgg, hvor der af samme melk 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. Meaelkestrgmmens Historie og Kvalitet. 413
sider.

D.S.R.s Boghandel. Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole. Kgbenhavn. 1980.
Gennemgang af mejeriprodukternes historie fra oldtiden til i dag.

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

Statens Forsggsmejeri. 250, beretning. Tilsztning af lysozym ved fremstilling af rundhullet ost”
(Danbo). 22 sider.

Statens Forsggsmejeri. Hillergd. 1982.
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Forsgg med at forebygge senpustning i Danbo og lignende oste.

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

Statens Mejeriforsgg. Hillergd. 1985.

Forspg med fremstilling af Danbo ost af recombineret matk. Rapport pd engelsk.

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

Statens Mejeriforsgg. Hillergd. 1985.

Forsgg med en rzkke parametre vedrgrende fremstilling af 45+ Danbo af forkoncentreret malk.

J. M. Buch Kristensen. Forstander. Osteteknologi for mejeriteknikerstuderende.
280 sider.
Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 1986.

Over 14 kapitler gennemgas hele osteteknologien fra ostemelken og dens egnethed til
osteproduktion til tabeller over den kemiske sammens®tning og naringsveardi 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. Lgbning og synerese.
Den Kgl. Veterinzr- og Landbohgjskole. Mejeribrugsinstituttet. Kgbenhavn, 1988,

Lzerebog for mejeriingenigrstuderende pa Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskoles
mejeribrugsinstitut. Teori vedrgrende malkens lgbning og ostens synerese pé et hgjt videnskabeligt
niveau, vedrgrende danske oste, herunder Danbo.
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E.Waagner Nielsen og Jens A. Ullum. Lektor og mejerilerer. Dairy Technology 2.
286 sider.
Technical Food and Dairy Publishing House. Kgbenhavn. 1989.

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

Serlig relevant afsnit: “Cheese” side 83 — 193. Grundig gennemgang af ostefremstillingsprocessen
med serlig veegt pa de danske oste, bl.a. Danbo.

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

135 sider.
Mejeri- og Levnedsmiddelinstituttet. Kgbenhavn. 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.
Lzrebog for mejeriingenigrstuderende pa Den Kgl.Veteriner- og Landbohgjskole.

Seerlig 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.
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L=zrebog for mejeriteknikerstuderende.
Forstéelse for osteproduktionsfaktorernes indflydelse pa ostens kvalitet og egenskaber,

Der er lagt vaegt pa at indfgre de mejeriteknikerstuderende i den teknologi, der er gzldende for de
flest producerede ostesorter rundt omkring i verden. (Herunder ogsa Danbo).

J.M. Buch Kristensen, Paul Stein Jensen og E. Waagner Nielsen. Forstander, mejerilerer 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 rekke 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 ajourfgrt. Bl.a. med hensyntagen til &endringer pa
lovgivnings- og kontrolomradet.

Serlig relevante afsnit: "Typiske verdier 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.

Lerebog pa engelsk i forbindelse med gasteforel@sninger pa Babcock Hall. Wisconsin Center for
Dairy Research. University of Wisconsin . Madison. USA.

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

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

Anness Publishing Limited. London. 1999.
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Bogen, der er en illustreret guide til verdens oste, indeholder ogsa en gennemgang af typiske danske
oste som Danbo.

Bogen er ogsa oversat til dansk med titlen "Kokkens bog om ost”, udgivet pé forlaget Aletier.
Kgbenhavn 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 ajourfgrt udgave, bl.a. med hensyntagen til de nyeste forsgg og den udvikling, der er
sket pé osteteknologi-omradet inden for de sidste ar.

J.M. Buch Kristensen. Forstander. Cheese Technology. 218 sider.
International Dairy Books. Danish Dairy Board. Aarhus . 1999.
Learebog for engelsktalende mejeribrugsstuderende.

Gennemgang af osteteknologien, bl.a. teknologien for Danbo.
Bogen indeholder 17 kapitler med fglgende overskrifter:

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

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

W NS s LD e
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14. Ripening the cheese

15. 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 fgdevarers teknologi. Handbogen anvendes pa "The
Royal Veterinary and Agricultural University”. Frederiksberg. Denmark.

Serlig relevante afsnit: E. Waagner Nielsen. Lektor. Principles of Cheese Production Side 219 ~
239. Ylva Ardé. 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 navnte 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.

Lerebog for mejeriingenigrstuderende pa Den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole.

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

Danbo er omtalt {lere steder.

E. Waagner Nielsen. Lektor. Omdannelser i ost under syrning og modning. 130 sider.

Erhvervsskolernes Forlag. Odense. 2007.
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Lerebog for mejeriingenigr- 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 i osteteknologi for mejeriteknologer.

Lzrebogen er gjourfgrt med hensyn til de nyeste forsgg inden for osteteknologien og giver en
grundig gennemgang og dybdegiende indfgring i teknologien ved fremstilling af ikke bare danske
men n&sten alle internationalt fremstillede oste.

Bogen indeholder en grundig gennemgang af fremstillingen af Danbo oste.
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Peltagelse og medaljer pa Landsmejeriudstillingen

Bilag 9

Mejeri

2009

2000

1990

1980

1970

1952

AKAFA

XM

XM

Alken

Andst

Ans

Asaa

XM

XM

X EP

Barrit

Bastrup

>

Birkehaj

Bjerre Herred

XM

Bornholm

XM

Bov Sogn

XM

Bredebro

X EP

Brolund

Brendum

XM

>

Bylderup Bov

X EP

Bastrup

Dalum

Damkilde

Dianalund

Dragsbro

X AEP

Durup

X FEP

Dybbeekdal

XM

XM

Egedal

Elinelund

XM

Eimegard

Endrup

XM

Erridslev

Fausing

Frem, Hurup

Frijsenborg

Faelleshab, Radby

>

Gammelby

Gimlinge

Glejbjerg

X EP

XM

Gredstedbro

Grena

Grindsted

Grendal, Gadbj.

X EP

Gudbjerg

Gummerup

Gerding

X EP

Hammershgj

HKAX X X

Han Herred

Hedensted




Mejeri 2009 2000 1990 1980 1970 1952
Hellevad X

Helnzes X
Hjarring X P XM XM X

Holsted XM XM

Hovgaard X

Humble X

Hajbro X

Hajby X X

Hajmark X X
Hajslev XM X

Harup X

Ingsirup XM XM XM X AP X

Jebjerg XM X

Jensens Osteri X

Jernved X XM

Jordlgse X
Karby X

Katrineholm X X
Kerteminde X
Kirkedal, Raarup X
Kirke Stillinge X
Kiellerupegnen XM

Klank X

Klovborg XM XM XM X FEP

Kolind X

Krejbierg X

Kronborg X
Langaa X
Lolland X

Lakken X

Naturmeelk X

Nordsalling XM X

Mammen XM XM X XM

Marskendal X

Midtfyn X
Mealdrup X X

Nr. Nissum X

Nerup X M X EP X X

Ravnborg X EP X

Rejsby X FEP X

Ribe XM

Riberhus X

Rostrup X

Rue X
Sdr. Harritslev X

Sdr. Vinge X EP X




Mejeri

2009

2000

1990

1980

1970

1952

Sinding

XM

Sigrring

Skelbaek

Skelde

Skodborg

Skytsbjerg

XM

XM

Skaerum

Skeerup

Skad

Sletten

bl Pl o

Starup

XM

Szmdager

XM

Them

AM

XM

Thise

XM

Thorup

X EP

XM

Thorskilde

Thorse

Tistrup

X AP

XM

XM

XM

Trolleborg

Ulkjeer

>

Varnas

Vejen

Videbask

XM

>

Vraa

Ddis

@rbaek

Drritslev

Drsted

XM

XM

Gsterbolle

XM

Dster Torslev

stfyn

Aalbaek

Arsegnen

EP = Lrespremie

X = Deltaget péd Landsmejeriudstillingen med Danbo

M= Medalje
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Awareness of Danish Cheese Names
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