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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

oznafeni a oznaceni pivodu zemédélskych produktis a potravin

(2012/C 29/11)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (!). Komise musi obdrZet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

3.2

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~,DANBO“
& ES: DK-PGI-0005-0830-05.10.2010
CHZO (X ) CHOP ()
Nazev:

,Danbo*“

Clensky stit nebo tieti zemé:

Dénsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:
Ti{da 1.3 — Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Vyzrély, pevny syr vyrobeny z kravského mléka. Mléko ani mlé¢né vyrobky z jinych zvifat nejsou
dovoleny.

Obsah vody: Zélezi na obsahu tuku v sudiné, viz tabulka nize

Tuk v suiné: Maximéln{ obsah vody
— 0od 30% do < 45% 56 %
— od 45% do < 50% 50 %

Tuk v sudiné se vyjadiuje jako 30 + nebo 45 +. U syrti Danbo, které obsahuji 30 % az < 45 % tuku
v sudiné, musi byt obsah tuku uveden jako soucdst ndzvu. Obsah tuku v susiné 45 % slouZi jako
vychozi hodnota pro srovndni nutri¢nich adaji o obsahu tuku.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4

3.5

Dal3i charakteristické vlastnosti:

Vngjs§i vzhled:

Pevnd kirka s vrstvou mazu. Povrch mize byt pokryt ochrannou vrstvou.
Vnittek:

Barva: Bélavad (nebo slonovinovd) az svétle zlutd.

Konzistence: I kdyz je mékké a pruzné konzistence, lze jej snadno kréjet.

Struktura: Od nékolika az po velky pocet rovnomérné rozmisténych a pravidelné okrouhlych ok
velikosti hrasku, vétSinou do proméru 10 mm, piipadné s nékolika mdlo $térbinovymi otvory. P
pouziti prichuti se obvykle objevuji mnohem mensi, nepravidelnd oka.

Viné a chut: Jemnd, lehce nakysld, aromatickd a charakteristickd chut zptisobend dozrdvinim pod
mazem. S rostoucim stdfim se viné a chut stavaji vyraznéjsimi.

Tvar:
Plochy a ¢tvercovy nebo pravodhly.
Zrani:

Charakteristické chuti a konzistence syra Danbo se dosahuje tf az ¢tyftydennim zrdnim pii teploté 12
az 20 °C. Producenti mohou pfed dosaZenim tohoto stdii odeslat syr k dal§imu zpracovdni, véetné
zrani, nebo ke skladovdni do jiného podniku, ale tento druhy podnik jej nesmi expedovat pied
dosazenim minimdlniho stafi.

Prichuti:

Za predpokladu, Ze tato ptimés bude charakteristickd pro vini a chut syra a Ze bude soucasti ndzvu
syra nebo bude uvedena v souvislosti s nim, je povoleno pfidini kminu.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Syr Danbo musi byt vyrdbén a zrdt u vyrobctl syrti v Dansku. Zptsob vyroby zahrnuje dvé fize, které
jsou odlisné od bézné technologie vyroby syrt. Prvni fazi tvoi{ zpracovani syfeniny od odkrojeni po
dokonceni michdni, ve druhé fdzi dochdzi po soleni na povrchu syra k ristu mikroorganisma kultur
Brevibacterium linens (tzv. zrani pod mazem). Tyto faze jsou popsany niZe:

Zpracovani syfeniny po odkrojent:

Po odkrojeni se pfidévé velké mnozstvi vody a pateni se dokoncuje pii relativné nizké teploté. Pecliva
kontrola téchto dvou parametri umoziuje vyrobit syr s relativné vysokou minimdlni hodnotou pH
a souasné s piiméfené vysokym obsahem vody, coz ddvad syru jeho charakteristickou konzistenci.
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Kultivace Brevibacterium linens:

Relativné vysokd minimélni hodnota pH podporuje rist mikroorganismt Brevibacterium linens, kterému
také velmi napomahd skutecnost, Ze je tento syr skladovdn v prvnich sedmi az deseti dnech pfi teploté
18 az 20 °C s relativni vlhkosti blizko rosného bodu. Poté je syr pielozen do chladngjsiho a sussiho
skladu. Proces zrani pod mazem obvykle uzavird zmékéeni a smyti mazové vrstvy, ¢imz se na povrchu
zpomali proces zrani.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Dansko

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Dénsko je hrdé na svou dlouhou tradici vyroby mléénych vyrobkd. Vyroba syra Danbo je nedilnou
soucdsti vyuky na danskych skoldch zaméfenych na mlékarenstvi jiz vice nez 100 let. Dansti mlékd-
rensti odbornici jsou rovnéz $koleni, aby ziskali zdsadni know-how, pokud jde o vyrobu této ddnské
syrové speciality.

Historie:

V roce 1889 se stal feditelem mlékdrny Kirkeby na ostrové Funen Rasmus Nielsen. Jeho zapalenost pro
mlékdrensky obor je mimo jiné zfejmd i z toho, Ze jeho mlékdrna byla schvélena jakoZto odbornd
skola mlékdrenskd se statnim pFispévkem. V roce 1896 ziskal od ddnské vlddy stipendium na studium
vyroby syrt v zahrani¢i. Pfisti zimu studoval v Némecku a na jafe 1897 odcestoval do vychodniho
Pruska na hranice s Ruskem. Jednalo se o stepni krajinu s rozsdhlymi pastvinami a mlékdrenské
podniky zde byly zndmé svou vyrobou kvalitnich syri.

Pro snazsi zahdjeni studijniho pobytu v mlékdrnach obdrzel doporucujici dopis od profesora Bernharda
Boggilda z Kralovské dénské veterindrni a zemédélské vysoké skoly. Byl proto dobfe pfijat v mnoha
mensich mlékdrnach ve vychodnim Prusku. Jeho tikolem bylo ziskat dokumentaci a sezndmit se se
zpusoby pouzivanymi pii vyrobé kvalitnich syrovych specialit, které se v té dobé ve vychodnim Prusku
vyrabély. Po vychodnim Prusku navstivil Rasmus Nielsen jesté Holandsko, kde se tcastnil vyroby syrti
v mnoha raznych mlékdrndch.

Domt do mlékdrny v Kirkeby se vrdtil na podzim roku 1897 obohacen o cenné nové poznatky
a zkusenosti, které se zde ihned snazil vyzkouset.

Od pocatku mu bylo jasné, Ze nechce napodobovat Zadny ze syrd, které vidél, ale spiSe pouzit vSechny
své zkuSenosti k vytvoreni zcela specidlniho, dplné nového syra. Zvlastnim rysem tohoto nového syra,
ktery Rasmus Nielsen vyrobil, byl jeho ¢tythranny tvar a specidlni dozrdvani pod mazem. V té dobé byl
lisovany ¢tverhranny syr naprostou novinkou. Zrani pod mazem, kdy byla kira syra natfena roztokem
obsahujicim kultury bakterif a kvasinek, bylo rovnéz neobvyklé.

Novy syr Sel velmi rychle na odbyt a postupné zacaly tento druh syra vyrdbét i mnohé dalsi mlékdrny.
Do druhé svétové valky se ddnské syry vyrabély hlavné pro domaci trh. Po vélce a zejména v 50. letech
20. stoleti se zacala produkce syrti zvySovat a kvili ristu bylo nutno dévat ddnskym syrim na
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exportnim trhu typické ddnské ndzvy, aby mohly byt uvddény na trh s dalsimi zndmymi produkty
dénského zemédélstvi. Tento syr ziskal ¢estny ndzev Danbo a byl zatazen na seznam v ramci konvence
ve Strese a pozdgji do standardu Codex Alimentarius.

Specificnost produktu:

Danbo je jednim z nejtypictéjsich danskych syrt a pro producenty mléénych vyrobka je to typicky
piedstavitel lisovanych syra (,opstukken). Danbo md zcela zvldstni specifickou chut. Je jemny, lehce
nakysly, aromaticky a je pro néj charakteristické zrani pod mazem. Vysoky obsah vody ve srovnani
s jinymi, podobnymi syry, mu zdroven propujcuje mékkost a pruznost, kterou u jinych syrti nena-
jdeme, a pfitom jej lze snadno krdjet.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Ochrana ndzvu Danbo jako zemépisného oznaceni vychdzi z jeho charakteristického zptsobu vyroby
a z jeho povésti.

Zptsob vyroby:

PFi vyrobé syru Danbo se pouzivd ojedinély proces zrdni pod mazem, znidmy jako ,ddnskd metoda®,
kdy je na syr aplikovan maz, takze povrch zraje z obou stran — zvendi i zevnitf. Tento proces zrani
pod mazem je zdsadni pro zcela specifickou chut syra, kterou pfijali Ddnové za svou, coz se ovsem ve
stejné mife nevztahuje na chutové bunky jinych Evropant. Zvldstnim rysem pii vyrobé syra Danbo je
pfidani velkého mnozZstvi vody, jemuz vdé&i syr za svou charakteristickou konzistenci. Postup vyroby
syra Danbo vzdy byl a stdle je naprosto samoziejmou soucdsti vzdélavani ddnskych mlékats, a ndvod
na vyrobu tohoto syra je proto mozné nalézt v fadé ucebnic. Jak vyrobit syr Danbo, se jiZ vice nez sto
let u¢i dansti mlékaii, technici, technologové i inzenyii mlékarenského odvétvi. Vzhledem k dlouhé
tradici, kterd se pfeddva vyukou, a ke zvldstnimu zptisobu vyroby a zrani pouzivanym v Dansku musi
byt syr Danbo vyrdbén v Ddnsku a musi zrdt ve zdejSich podnicich zabyvajicich se zrdnim syra.

Dobré jméno:

V roce 1952 ziskalo deset typickych danskych syri, véetné syra Danbo, ddnské ndzvy v rdmci
konvence ve Strese a podle vyhldsky ministerstva zemédélstvi ¢. 80 ze dne 13. bfezna 1952. Ndzvy
syrt a odpovidajici popisy se pouzivaji dodnes v souladu s vyhldskou ¢. 335 ze dne 10. kvétna 2004
o mléénych vyrobcich apod.

Nézev ,Danbo” vznikl slou¢enim dvou slov ,Dan“ a ,Bo“. ,Dan” je odvozeno od severského ndzvu pro
Dény (,Danerne) a ,Bo“ znamend ,sidlici“. Nazev ,Danbo” je tedy historickym pojmem pro toho, kdo
sidli v Ddnsku, a tento syr jej ziskal, protoze viichni Ddnové jej povazuji za nejtypictéjsi dansky syr
viibec.

Danbo je uzndvéan jako specialita ddnského pavodu. Podle neddvného prizkumu mezi spotiebiteli znd
vétsina danskych zdkaznikl tento syr a spojuje si jej s Danskem. Vzhledem k tomu, Ze vyroba
a konzumace syra Danbo se soustieduje v Dansku, znaji tento syr spiSe ddnsti konzumenti. Prozkum
ukdzal, Ze mimo Ddnsko znd tento syr jen velmi mdlo lidi.

Zvlastni charakter tohoto syra, zejména jeho vysoce specifickd chut a zvlastni konzistence, odliduje syr
Danbo od v3ech ostatnich. Danbo se v Ddnsku konzumuje naprosto bézné a vzhledem k jeho zvldstni
povaze jej jedi témét vyluéné Danové.

Vyrdbi se ho vice nez 40 000 tun, coZ ¢ini piiblizné 13 % veskeré produkce syrti v Dénsku. Vyroba
i konzumace syra Danbo se soustfeduje v Dansku a tento syr je v souasnosti povazovan za dénsky
narodni syr.
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Syr Danbo se tcastnil vystav a soutézi na narodni i mezindrodni trovni a ziskal celou fadu ocenéni. Na
narodnich vystavich md syr Danbo své misto jiz vice nez sto let, naposledy to bylo na ndrodni
mlékdrenské vystavé a na regiondlnich vystavich v roce 2009. Danbo byl a je pfedmétem bezpocet-
nych reklamnich kampani jako unikatni syr, ktery spliiuje vétsinu pozadavki spotiebitelti na dobry syr,
ktery je zvlasté vhodny ke krdjeni. Mnoho mezindrodnich pfiruc¢ek uvadi ddnsky ptvod tohoto syra.
Syr Danbo najdeme také v fadé ddnskych kuchatskych recepti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/Foedevarekvalitet/Beskyttede%20bet.%200g%20traditionelle%
20specialiteter/Danske%20beskyttede%20produkter/Sider/Danske%2 Obeskyttede%2 0produkter.aspx
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