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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISJJA

ParaiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio produkty ir
maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio 2 dalj

(2012/C 29/11)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareikiti priestaravimg paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB)
Nr. 510/2006 (') 7 straipsnj. PrieStaravimo pareiSkimai Komisijai turi bati pateikti per SeSis ménesius nuo
paraiskos paskelbimo.

BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
»DANBO“
EB Nr.: DK-PGI-0005-0830-05.10.2010
SGN ( X ) SKVN ()
1. Pavadinimas:

,Danbo*

2. Valstybé naré arba trecioji $alis:

Danija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas:
3.1. Produkto rasis:

1.3 klasé. Siriai

3.2. Produkto, kuriam taikomas 1 punkte nurodytas pavadinimas, aprasymas:

Brandintas, kietas, i§ karvés pieno pagamintas siiris. Draudziama naudoti kity galvijy pieng ir pieno
produktus.

Vandens kiekis priklauso nuo riebaly kiekio sausojoje medziagoje, Zr. toliau pateikta lentele.

Riebaly kiekis sausojoje medziagoje:  Didziausias vandens kiekis:
— nuo 30 % iki < 45% 56 %
— nuo 45 % iki < 50 % 50 %

Riebaly kiekis sausojoje medziagoje isreiskiamas kaip 30 + arba 45 +. ,Danbo” siiriuose, kuriy sudétyje
yra nuo 30 % iki < 45 % riebaly sausojoje medziagoje, riebaly kiekis turi bati nurodytas pavadinime.
45 % riebaly kiekis sausojoje medzZiagoje yra pateiktas kaip standartinis riebaly kiekis, naudojamas
lyginamiesiems teiginiams apie maistinguma.

() OL L 93, 2006 3 31, p. 12.
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Kitos budingos savybeés:

ISorinis pavirSius:

Kieta stirio plutelé su nokinimo kultiiry sluoksniu. PavirSius gali bati padengtas Zieve.
Vidiné dalis:

Spalva: nuo balsvos (arba kaulo spalvos) iki $viesiai geltonos.

Konsistencija: nors siiris minkstas ir tamprus, jj lengva pjauti.

Struktiira: nuo keliy iki daugybés tolygiai iSsidés¢iusiy, vienodai apvaliy, Zirnio dydzio — paprastai iki
10 mm skersmens — akuciy; gali bati ir kelios plySio pavidalo akutés. Jei naudojamos kvapiosios
medziagos, akutés paprastai yra netaisyklingos formos ir jy yra daug maziau.

Kvapas ir skonis: §velnaus, riigdtoko, aromatingo skonio, kuris biidingas stiriams, nokinamiems veikiant
pavirsiaus nokinimo kultiiroms. Ilgiau nokintiems stiriams btidingas stipresnis kvapas ir skonis.

Forma:
Plokscias, kvadrato arba statiakampio formos.
Nokinimas:

,Danbo“ stiriams biidingas skonis ir konsistencija susiformuoja 3—4 savaites juos nokinant 12-20 °C
temperatiiroje. Gamintojas ,Danbo” stirius gali tiekti kitai jmonei, kuri juos toliau apdoroja, jskaitant
nokinimg, arba saugo iki to termino pabaigos; taciau jei sariai nebuvo islaikyti bent minimaly noki-
nimo laika, kita jmoné negali jais prekiauti.

Kvapiosios medziagos:

Kmynai gali biiti naudojami su sglyga, kad stirio kvapui ir skoniui uZtikrinti bus naudojami priedai ir
kad pagrindiné kvapioji medziaga bus nurodyta pavadinime arba kartu su pavadinimu.

3.3. Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams):

3.4. Pasarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams):

3.5. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje:

,Danbo“ stirius privalo gaminti ir nokinti Danijos siriy gamintojai. Visy pirma gamybos procesas
vykdomas dviem etapais, kurie skiriasi nuo jprastos sariy gamybos technologijos. Pirmas etapas —
varskés apdorojimas pradedant nuo pjaustymo ir baigiant maiSymu. Antras etapas — sidymas ir
nokinimo kultliros Brevibacterium linens auginimas (nokinimas veikiant pavirSiaus nokinimo kultiroms)
ant siirio pavirsiaus. Siy etapy apraSymas:

Varskés apdorojimas po pjaustymo:

Supjauscius varske pilamas didelis vandens kiekis ir santykinai Zemoje temperatiiroje atliekamas pliky-
mas. Atidziai kontroliuojant siuos du rodiklius galima pagaminti siirj, kurio minimalus pH yra santy-
kinai aukstas ir kurio sudétyje yra atitinkamai didelis vandens kiekis, — tai uZtikrina biidingg konsis-
tencijg.
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3.6.

3.7.

Nokinimo kultfiros Brevibacterium linens auginimas:

Santykinai aukstas minimalus pH skatina nokinimo kultiiros Brevibacterium linens augima — $i kultdra
auga dar sparCiau, jei pirmgsias 7-10 dieny stris laikomas 18-20 °C temperatiiroje, kai santykiné
drégmé beveik atitinka santykinj oro drégnj rasos taske. Tada stiris perkeliamas i vésesng ir sausesng
patalpg. Paprastai nokinimo veikiant pavirSiaus nokinimo kultiroms procesas uzbaigiamas suminks-
tinant ir nuplaunant nokinimo kultiromis veikiamg pavirsiy, kad strio pavirius nokty léiau.

Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés:

Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés:

Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas:

Danija

Rysys su geografine vietove:

. Geografinés vietovés ypatumai:

Danija turi labai senas pieno produkty gamybos tradicijas, kuriomis labai didZiuojasi. Jau daugiau kaip
100 mety ,Danbo* stiriy gamyba jtraukiama i Danijos pieno produkty gamintojy mokymo programas.
Danijos pieno produkty gamybos specialistai yra tinkamai apmokomi, kad jgyty esming¢ prakting Sio
specialaus Danijos siirio gamybos patirtj.

Istorija:

1889 m. Rasmusas Nielsenas tapo ,Kirkeby pieninés Funene generaliniu direktoriumi. Jis buvo
darbstus pienininkystés wkio savininkas — tai akivaizdu, inter alia, nes $i pieniné buvo patvirtinta
kaip valstybés finansavima gavusiy pienininky mokymo jstaiga. 1896 m. Danijos vyriausybé jam
suteiké finansing paramg sfiriy gamybos studijoms uZsienyje. 1897 m. Ziema Rasmusas Nielsenas
mokési vokieciy kalbos, o pavasarj iSvyko i Ryty Priisijg prie sienos su Rusija. Ryty Priisijos krastovaiz-
dziui budingi dideli pievy plotai ir io krasto pieninés gars¢jo kaip puikis sirio gamintojai.

Kad studijy pieninése pradzia nebiaity labai sunki, Danijos karaliSkojo veterinarijos ir Zemés dkio
universiteto profesorius Boggildas parasé Nielsenui rekomendacinj laiska. Taigi, jis buvo puikiai priimtas
daugelyje mazy Ryty Prisijos pieniniy. Nielseno uzduotis buvo surasti dokumentus ir suZinoti apie
puikiy specialiy sariy, kurie tuo metu buvo gaminami Ryty Prisijoje, gamybos metodus. 1§ Ryty
Prisijos Rasmusas Nielsenas iSvyko j Olandija ir ten dirbo daugelyje skirtingy stirius gaminanciy
pieniniy.

Igijes daug naujy Ziniy ir patirties, 1897 m. rudenj jis griZo i gimtine, i ,Kirkeby* pienine. Grizus namo
jam ripéjo iskart isbandyti viska, ko i$moko.

I$ pat pradziy Rasmusas buvo jsitikings, kad nenoréty mégdzioti né vieno konkretaus pamatyto siirio,
bet panaudoti visg sukaupta patirtj ir sukurti ypatinga strj, visiSkai naujos riSies sirj. Rasmuso
Nielseno pagaminto naujos risies siris skyrési nuo kity tuo, kad buvo kvadrato formos, ,opstukken*
tipo ir labai ypatingai nokinamas veikiant pavirsiaus nokinimo kultiroms. Tuo metu kvadrato formos
sopstukken® tipo siiris buvo didelé naujové. Nokinimas veikiant pavirSiaus nokinimo kultiroms buvo
ypatingas tuo, kad tirpalas su bakterijy ir mieliy kultiromis buvo jtrinamas i sario plutele.

Naujo stirio prekyba vyko aktyviai, todél pamazu daugelis skirtingy pieniniy pradéjo gaminti $ios riisies
strj. Iki Antrojo pasaulinio karo Danijoje siiris buvo daZniausiai gaminamas vietos rinkai. Po karo ir
ypa¢ 1950 m. siirio gamyba pradéjo intensyveti ir iSaugusios eksporto apimtys reiské, kad Danija turi
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5.2.

5.3.

jsitvirtinti eksporto rinkose naudodama jprastus Danijos siriy pavadinimus, kad galéty parodyti
Danijos siiriy privalumus ir parduoti juos kartu su kitais gerai Zinomais Danijos Zemés tikio produktais.
Siam siiriui suteiktas garbingas ,Danbo” pavadinimas. Tai viena i§ prieZasciy, dél kurios siirio pavadi-
nimas ,Danbo“ buvo jtrauktas | Stresa konvencija, o véliau ir | Maisto kodeksa.

Produkto ypatumai:

,Danbo“ yra vienas i§ bidingiausiy Danijos siiriy, o pieno produkty gamintojams jis yra jprastas
,opstukken” tipo siiris. ,Danbo” siiriui biidingas itin savitas skonis. Sis siiris yra $velnaus, riigitoko,
aromatingo skonio, kuris biidingas siriams, nokinamiems veikiant pavirSiaus nokinimo kulttiroms.
,Danbo“ striui, kurio sudétyje, lyginant su kitais panasiais stiriais, yra didelis vandens kiekis, taip pat
badingas minkstumas ir tamprumas — savybés, kuriy kiti sfiriai neturi, ir jj lengva pjauti.

Priezastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés vietovés
ir kurios nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys:

,Danbo“ pavadinimas jtraukiamas i saugomy geografiniy nuorody registra dél Sio siirio gamybos
metodo ir gero vardo.

Gamybos budas:

,Danbo“ stiriy gamybai taikomas ypatingas nokinimo veikiant pavirSiaus nokinimo kultGroms procesas,
kuris vadinamas ,danisku metodu*, kai siirio pavirSius padengiamas nokinimo kultfiry sluoksniu, kad
nokinimas vykty ir siirio pavirsiuje, ir viduje. Sis nokinimo veikiant pavirsiaus nokinimo kultiiroms
procesas yra ypatingai svarbus siekiant i§gauti itin savitg stirio skoni, kuris danams labai patinka, taciau
kurj kiti Europos $aliy gyventojai nelabai vertina. ,Danbo* strio gamybos isskirtiné savybé yra ta, kad
gamybai naudojamas didelis vandens kiekis. Sis procesas i§ dalies uztikrina $iam siriui biidingg konsis-
tencijg. Danijoje ,Danbo“ siiriy gamybos mokymo kursas visada buvo ir $iuo metu yra jprasta pieni-
ninky mokymo programos dalis ir daugelyje mokymo vadovy galima rasti nuorody apie ,Danbo” stiriy
gamyba. Daugiau nei 100 mety Danijos pienininkai, pieno produkty gamybos technikai, technologai ir
inZinieriai buvo mokomi, kaip pagaminti ,Danbo" siirj. Atsizvelgiant | ilgametes tradicijas, perduo-
damas apmokant ir taikant specialy Danijoje naudojama gamybos ir nokinimo biida, ,Danbo“ stirius
turi gaminti ir nokinti Danijos sfiriy nokintojai.

Reputacija:

1952 m. pagal Stresa konvencija ir 1952 m. kovo 13 d. Zemés iikio ministerijos jsakyma Nr. 80
10 tipiniy Danijos siiriy, jskaitant ,Danbo®, buvo suteikti daniski pavadinimai. Stiriy pavadinimai ir jy
apraai yra taikomi ir Siandien pagal 2004 m. geguzés 10 d. jsakyma Nr. 335 dél pieno produkty ir
pan.

Pavadinimas ,Danbo“ yra dviejy Zodziy ,Dan“ ir ,Bo“ junginys. ,Dan* yra populiaraus Siaurés Europoje
naudojamo pavadinimo ,Danerne“ (liet. danai) iSvestinys, o ,Bo“ reiskia gyventojg. Taigi, ,Danbo* yra
istorinis Danijos gyventoja reiskiantis pavadinimas, kuriuo Sis stiris buvo pavadintas dél to, kad visi
danai jj laiko tipiskiausiu danisku striu.

,Danbo“ siiris yra pripazintas specialus daniskos kilmés stiris. Remiantis neseniai atlikta vartotojy
apklausa, daugelis Danijos vartotojy zZino apie ,Danbo* stirj ir ,Danbo“ pavadinima sieja su Danija.
Kadangi daugiausia ,Danbo“ siiriy yra pagaminama ir suvartojama Danijoje, geriausiai apie ,Danbo*
strius Zino Danijos vartotojai. Atlikus apklausa paaiSkéjo, kad apskritai tik nedaugelis asmeny, kurie
néra danai, zino apie ,Danbo“ siirius.

Dél badingo isskirtinumo, itin savito skonio ir ypatingos konsistencijos ,Danbo“ stirius sunku lyginti su
kitais. ,Danbo“ yra dazniausiai vartojamas siiris Danijoje. D¢l budingo savitumo $§j siirj dazniausiai
renkasi tik danai.

,Danbo“ sfiriy pagaminama daugiau nei 40 000 tony — tai sudaro apie 13 proc. visos siiriy gamybos
Danijoje. ,Danbo“ siiriy gamyba ir vartojimas sutelkti Danijoje ir $iandien ,Danbo“ yra laikomas
nacionaliniu Danijos siiriu.
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,Danbo“ siiris buvo eksponuojamas nacionalinése ir tarptautinése parodose ir konkursuose ir pelné
daug apdovanojimy. Daugiau nei 100 mety ,Danbo* siiris buvo nuolat eksponuojamas nacionalinése
parodose, — paskutinj kartg $is stris buvo eksponuojamas 2009 m. nacionalinéje pieno produkty
parodoje ir regioninése parodose. Buvo organizuota ir vis dar organizuojama daug ,Danbo“ siirio
reklamos akcijy, nes $is stris — i$skirtinis ir atitinka daugelio vartotojy geram siriui keliamus reikala-
vimus; be to, ji itin patogu pjaustyti. Daugelyje tarptautiniy Zinyny apie stirius nurodoma daniska $io
strio kilmé. Be to, ,Danbo” siiris naudojamas ir gaminant daugelj danisky patiekaly.

Nuoroda j paskelbta specifikacija:
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalis)

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