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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veréffentlichung eines Eintragungsantrags gemifl Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2012/C 29/11)

Diese Verdffentlichung erdffnet die Moglichkeit, gemdf Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (') Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten ab
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
~DANBO“
EG-Nr.: DK-PGI-0005-0830-05.10.2010
ggA. (X)gU. ()
1. Name:

,Danbo*“

2. Mitgliedstaat oder Drittland:

Dinemark

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels:
3.1 Erzeugnisart:
Klasse 1.3 — Kise

3.2 Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt:

Gereifter Schnittkase, hergestellt aus der Milch von Rindern. Die Verwendung von Milch und Milch-
erzeugnissen anderen tierischen Ursprungs ist nicht zuldssig.

Wassergehalt: abhidngig vom Fettgehalt in der Trockenmasse gemafl nachfolgender Tabelle

Fettgehalt in der Trockenmasse: Maximaler Wassergehalt:
— von 30 % bis 45 % 56 %
— von 45 % bis 50 % 50 %

Der Fettgehalt in der Trockenmasse wird mit ,30 +“ bzw. ,45 +“ angegeben. Fir ,Danbo“ mit einem
Fettgehalt in der Trockenmasse von 30 % bis 45 % muss der Fettgehalt aus der Bezeichnung her-
vorgehen. Als Bezugswert fiir vergleichende nihrwertbezogene Angaben zum Fettgehalt wird die Fett-
gehaltsstufe 45 + (45 % Fett in der Trockenmasse) verwendet.

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
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Sonstige besondere Merkmale:

Auere Merkmale:

Feste Rinde mit Schmiereschicht. Die Oberfliche kann mit einer Schutzschicht tiberzogen sein.
Innere Merkmale:

Farbe: Weiflich (oder elfenbeinfarben) bis hell gelblich

Konsistenz: Geschmeidige und weiche, aber noch schnittfeste Konsistenz.

Struktur: Wenige bis viele, einheitlich verteilte, gleichmaRig runde erbsengroffe Locher, zumeist bis zu
10 mm Durchmesser, ggf. mit wenigen spaltférmigen Offnungen. Bei Anwendung von Geschmacks-
zusitzen treten durchgingig mehr kleinere Locher von nicht ganz regelmifiger Form auf.

Geruch und Geschmack: Milder, leicht siuerlicher, aromatischer und charakteristischer Geschmack
infolge der Schmierereifung. Mit zunchmendem Alter werden Geruch und Geschmack stirker aus-

gepragt.

Form:

Abgeflacht quadratisch oder rechteckig.
Lagerung:

Die Geschmacks- und Texturmerkmale von ,Danbo“ werden nach einer 3- bis 4-wochigen Reifung bei
12 bis 20 °C erreicht. ,Danbo* darf vom Erzeugerbetrieb vor Erreichung dieses Alters zur Weiterver-
arbeitung, u. a. auch zur Reifung oder zur Lagerung, an einen anderen Betrieb abgegeben werden, doch
diirfen die Kdselaibe von diesem zweiten Betrieb nicht ausgeliefert werden, bevor sie das Mindestalter
erreicht haben.

Geschmackszusitze:

Die Zugabe von Kiimmel ist gestattet, sofern Geruch und Geschmack des Kises sodann von diesem
Zusatz maflgeblich geprigt werden und der charakterbestimmende Geschmackszusatz als Teil der
Benennung selbst erscheint oder im Zusammenhang mit dieser angegeben wird.

3.3 Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

3.4 Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):

3.5 Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen:

Die Kisesorte ,Danbo“ muss in Dinemark hergestellt und in Reifungslagern in Danemark gereift
werden. Insbesondere zwei Phasen des Erzeugungsverfahrens unterscheiden sich von der iiblichen
Kasereitechnik: zum einen die Behandlung des Kisebruchs vom Schneiden der Dickete bis zum Ab-
schluss des Rithrvorgangs und zum zweiten die Ansiedelung von Brevibacterium-linens-Kulturen (Schmie-
rereifung) an der Kiseoberfliche nach dem Salzen. Diese beiden Phasen werden nachstehend beschrie-
ben:

Behandlung des Kasebruchs nach dem Schneiden der Dickete:

Nach dem Schneiden der Dickete werden groffen Mengen Wasser zugegeben, und die Nacherwirmung
des Kisebruchs endet bei einer relativ niedrigen Temperatur. Die genaue Steuerung dieser beiden
Parameter ermoglicht die Herstellung von Kidse mit einem relativ hohen pH-Mindestwert bei gleich-
zeitig angemessen hohem Wassergehalt, wodurch die charakteristische Konsistenz erzielt wird.
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Ansiedelung von Brevibacterium linens:

Der relativ hohe pH-Mindestwert fordert das Wachstum der Brevibacterium-linens-Kulturen. Das Wachs-
tum wird zudem dadurch stark gefordert, dass der Kise in den ersten 7 bis 10 Tagen bei einer
Temperatur von 18 bis 20 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit nahe am Taupunkt gelagert wird.
Anschliefend wird der Kése in einen kilteren und trockeneren Lagerraum verbracht. Die Schmiererei-
fung wird fur gewohnlich durch ein Aufweichen und Abwaschen der Schmiereschicht abgeschlossen,
wodurch die Oberflichenreifung gebremst wird.

3.6 Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.:

3.7 Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Dinemark

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
5.1 Besonderheit des geografischen Gebiets:

Dinemark hat in der Herstellung von Milcherzeugnissen eine sehr lange und stolze Tradition. Seit mehr
als 100 Jahren bildet die Herstellung von ,Danbo“ einen nicht wegzudenkenden Bestandteil des Lehr-
plans dinischer Molkereischulen. Danische Molkereifachkrifte haben somit im Rahmen ihrer Berufs-
ausbildung das entscheidende Fachwissen fiir die Herstellung dieser ddnischen Kisespezialitit erworben.

Geschichtlicher Hintergrund:

Im Jahre 1889 wurde Rasmus Nielsen Leiter der Molkerei Kirkeby auf der Insel Fiinen. Nielsen war ein
tiichtiger Molkereifachmann, was u. a. daraus ersichtlich wird, dass sein Betrieb als Ausbildungsstitte
fur Molkereifachkrifte mit staatlicher Ausbildungsférderung anerkannt wurde. Im Jahre 1896 wurde
Nielsen vom dénischen Staat ein Stipendium fiir einen Auslandsaufenthalt zum Studium der Kése-
herstellung erteilt. Im darauffolgenden Winter nahm er Deutschunterricht, und im Frithjahr 1897 fuhr
er nach Ostpreufen in die Gegend an der Grenze zu Russland. Dort fand er eine steppenihnliche
Graslandschaft mit groen Weideflichen vor, und die ortlichen Milchwirtschaftsbetriebe waren fiir ihre
guten Kiseerzeugnisse bekannt.

Um ihm fiir seine Studienbesuche bei den Molkereibetrieben die personliche Einfithrung zu erleichtern,
wurde Nielsen ein Empfehlungsschreiben von Professor Bernhard Beggild von der Koniglichen Tier-
arztlichen und Landwirtschaftlichen Hochschule in Kopenhagen mitgegeben. Infolgedessen wurde er bei
den vielen kleinen Molkereien in Ostpreuflen wohlwollend empfangen. Sein Vorhaben bestand darin,
Rezepte und Techniken zu ermitteln, die den hochwertigen Kisespezialititen, die seinerzeit in Ost-
preuflen hergestellt wurden, zugrunde lagen. Nach dem Aufenthalt in Ostpreufen reiste Nielsen nach
Holland und nahm auch dort in mehreren Molkereien an der Kaseherstellung teil.

Im Herbst 1897 kehrte Nielsen um viele neue Beobachtungen und Erfahrungen bereichert zum hei-
mischen Molkereibetrieb in Kirkeby zuriick, wo er sich sogleich daran machte, alles, was er gelernt
hatte, zu erproben.

Dabei hatte er von Anfang an den festen Vorsatz, keine der Késesorten, die er gesehen hatte, nach-
zuahmen; vielmehr wollte er seine Erfahrungen biindeln, um eine ganz besondere, vollig neue Kése-
sorte zu entwickeln. Das Besondere an der von Rasmus Nielsen erzeugten neuen Kisesorte war, dass es
sich dabei um einen viereckigen Presskdse mit einer ganz speziellen Schmierereifung handelte. Ein
Presskdse mit viereckiger Form war zu jener Zeit etwas vollig Neues. Auch die Schmierereifung war
insofern ungewohnlich, als die Kiserinde mit einer Losung eingerieben wurde, die mehrere Bakterien-
und Hefekulturen enthielt.

Die neue Kisesorte fand einen reiffenden Absatz, und nach und nach begannen weitere Molkerei-
betriebe, diese Kasesorte herzustellen. Vor dem 2. Weltkrieg wurde die Sorte in erster Linie fiir den
einheimischen dinischen Markt produziert. Nach dem Krieg und vor allem ab den 1950er Jahren
erlebte die Kaseproduktion in Didnemark einen Aufschwung, und das wachsende Ausfuhrvolumen
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5.2

5.3

brachte die Notwendigkeit mit sich, ddnische Késesorten auf den Exportmdirkten unter typisch di-
nischen Kisenamen zu vermarkten, um sie neben anderen bekannten ddnischen Agrarerzeugnissen
profilieren zu konnen. So erhielt dieser Kise die Ehrenbezeichnung ,Danbo“ und wurde u. a. im
Ubereinkommen von Stresa und spiter im Codex Alimentarius unter diesem Namen aufgefiihrt.

Besonderheit des Erzeugnisses:

,Danbo“ ist eine der typischsten ddnischen Kisesorten und fur ddnische Molkereifachleute der klassi-
sche Vertreter des Kasetypus ,Presskise (,opstukket ost“). ,Danbo“ hat einen ganz besonderen eigenen
Geschmack: Er ist mild, leicht sduerlich, aromatisch und hat eine durch die Schmierereifung bedingte
ausgesprochen charakteristische Note. Uberdies besitzt der Kise aufgrund seines im Vergleich zu
anderen dhnlichen Kisesorten hohen Wassergehalts eine geschmeidige und weiche, jedoch zugleich
schnittfeste Konsistenz, die sich von anderen Kisesorten abhebt.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitat oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.):

Der beantragte Schutz von ,Danbo“ als geografischer Angabe grindet sich auf das charakteristische
Erzeugungsverfahren und den etablierten Ruf der Kisesorte.

Erzeugungsverfahren:

Bei der Herstellung von ,Danbo“ wird eine ganz besondere Schmierereifung eingesetzt, die als ,da-
nisches Verfahren“ bezeichnet wird: Der Kdse wird dabei einer Feuchtebehandlung unterzogen, so dass
er eine Schmierereifung von auflen nach innen erfahrt. Diese Schmierereifung ist ausschlaggebend fiir
den ganz besonderen Geschmack des Kises — einen Geschmack, an dem die Dinen Gefallen gefunden
haben, der jedoch anderen Europédern bei weitem nicht im gleichem Mafle zusagt. Bei der Herstellung
von ,Danbo“ werden auflerordentlich groffe Mengen Wasser hinzugegeben, worauf die charakteristische
Konsistenz des Kises u. a. zuriickzufithren ist. Das Verfahren zur Herstellung von ,Danbo“ war und ist
nach wie vor ein selbstverstindlicher Grundbestandteil der Ausbildung danischer Molkereifachkrifte,
und in zahlreichen Lehrbiichern wird dementsprechend auf die Herstellung von ,Danbo“ eingegangen.
So werden danische Molkereifachkrifte, Molkereitechniker, Molkereitechnologen und Molkereiinge-
nieure seit nunmehr tiber 100 Jahren in der Herstellung von ,Danbo“ unterwiesen. Aufgrund der
langen Ausbildungstradition und des speziellen danischen Herstellungs- und Reifungsverfahrens muss
,Danbo“ in Dinemark hergestellt und in Reifungslagern in Dinemark gereift werden.

Etablierter Ruf:

1952 erhielten 10 typische ddnische Kdsesorten, u. a. ,Danbo®, einen ddnischen Namen entsprechend
dem Ubereinkommen von Stresa und der vom dénischen Landwirtschaftsministerium erlassenen
Rechtsverordnung Nr. 80 vom 13. Mirz 1952. Diese Kisenamen und die dazugehorigen Erzeugnis-
beschreibungen sind gemif§ der Rechtsverordnung Nr. 335 vom 10. Mai 2004 iiber Milcherzeugnisse
usw. auch heute noch giiltig.

Die Benennung ,Danbo” setzt sich aus den beiden Vornamen ,Dan“ und ,Bo“ zusammen. ,Dan” ist eine
skandinavische Ableitung der Volksbezeichnung ,Daner” (Ddnen), wihrend ,Bo“ wortlich ,der Wohn-
hafte, Sesshafte“ bedeutet. Der Name ,Danbo* ist folglich eine historische Bezeichnung fiir jemanden,
der in Danemark zuhause ist, und wurde diesem Kise verlichen, weil er nach allgemeiner Auffassung
aller Dinen als die charakteristischste aller ddnischen Kisesorten gilt.

,Danbo* genieflt den etablierten Ruf einer Kisespezialitit ddnischen Ursprungs. Laut einer aktuellen
Verbraucherumfrage kennt die groffe Mehrzahl der ddnischen Verbraucher ,Danbo“ und assoziiert
diesen Kdse mit Danemark. Da die Herstellung und der Verbrauch von ,Danbo“ in Dinemark kon-
zentriert sind, ist die Kasesorte hauptsachlich bei danischen Verbrauchern bekannt. Erhebungen zufolge
ist ,Danbo“ dagegen nur sehr wenigen Nichtdinen ein Begriff.

Aufgrund seiner Eigenart, insbesondere seines ausgesprochen charakteristischen Geschmacks und seiner
besonderen Konsistenz dhnelt ,Danbo“ keiner anderen Kisesorte. ,Danbo“ ist in Ddnemark die am
haufigsten verzehrte Kdsesorte und wird bedingt durch ihre Eigenart fast ausschlieflich von Dinen
konsumiert.

Mit gut 40 000 Tonnen entfallen auf die Sorte ,Danbo“ heute ca. 13 % der Gesamtkidseproduktion
Dinemarks. Die Herstellung und der Verbrauch von ,Danbo“ sind in Didnemark konzentriert, und
,Danbo” gilt heute als ddnischer Nationalkise.
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Die Kisesorte ,Danbo* hat an vielen Ausstellungen und Wettbewerben sowohl auf nationaler wie auf
internationaler Ebene teilgenommen und dabei zahlreiche Auszeichnungen errungen. Bei nationalen
Ausstellungen ist ,Danbo“ bereits seit iber 100 Jahren als fester Bestandteil vertreten, so etwa zuletzt
bei der Landesausstellung und den Bezirksausstellungen der danischen Molkereiwirtschaft im Jahre
2009. ,Danbo“ wurde und wird nach wie vor in unzihligen Werbekampagnen als einzigartige Kase-
spezialitit angepriesen, die den Wunsch der Mehrzahl der Verbraucher nach einem schmackhaften
Kise, der sich besonders gut in Scheiben schneiden ldsst, erfullt. Zahlreiche internationale Kiselexika
verweisen auf den danischen Ursprung der Kisesorte. Dariiber hinaus ist ,Danbo“ als Zutat in einer
Vielzahl ddnischer Kochrezepte enthalten.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Foedevarekvalitet/Beskyttede%20bet.%200g%20traditionelle%
20specialiteter/Danske%20beskyttede%20produkter/Sider/Danske%20beskyttede%20produkter.aspx
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