C 29/14 Uradny vestnik Eur6pskej tinie 2.2.2012

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 29/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
»,DANBO“
ES &: DK-PGI-0005-0830-05.10.2010
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazov:

,Danbo*“

2. Clensky tit alebo tretia krajina:

Dénsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Zrely, tvrdy syr vyrobeny z kravského mlieka. Mlieko a mlie¢ne vyrobky inych zvierat nie si povolené.

Obsah vody: zdvisi od obsahu tuku v susine, pozri tabulku dalej

Obsah tuku v susine: maximélny obsah vody
— 0Od 30% do < 45% 56 %
— 0Od 45 % do < 50% 50 %

Tuk v sudine je vyjadreny ako 30 + alebo 45 +. V syroch Danbo s obsahom tuku v susine 30 % az
< 45 %, musi byt obsah tuku uvedeny ako stcast ndzvu. Obsah tuku v susine 45 % sa pouziva ako
referenénd hodnota obsahu tuku pre porovnanie informécii o vyzivnej hodnote.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Dalsie charakteristické vlastnosti st tieto:

Vonkajsok:

Tvrdd kora s mazom. Povrch méze byt s povlakom.
Vndatrajsok:

Farba: Belavé (alebo slonovinovo biela) az svetlozlta

Texttira: Hoci méd jemnd a plnd konzistenciu, lahko sa krdja.

Struktdra: Zopéar alebo vela rovnomerne rozmiestnenych pravidelnych okrdhlych dier vo velkosti
hrasku vacsinou s priemerom do 10 mm, pripadne s niekolkymi $trbinovymi otvormi. Ak sa pridaju
dochucovadld, syr mé ovela menej dier, ktoré nie s pravidelné.

Voria a chut: jemnd, kyslastd, aromatickd, charakteristickd chut v dosledku zrenia pod mazom. Cim je
syr zrel$i, tym sd vona a chut vyraznejsie.

Tvar:
Plochy §tvorec alebo obdfznik.
Zrenie:

Charakteristickd chut a textidra syra Danbo sa dosahuje po troch az $tyroch tyzdnoch zrenia pri teplote
od 12 do 20 °C. Vyrobca moze syr Danbo poslat na dalSie spracovanie, vritane zrenia, alebo na
uskladnenie v inej spolo¢nosti, skor ako dozreje, ale tito spolocnost ho nesmie predavat, kym syr
nedosiahne minimélny vek.

Dochucovadli:

Moze sa pridaf rasca, ak prislusnd prisada charakterizuje vonu a chut syra a ak sa zakladné dochuco-
vadlo uvedie v ndzve alebo v stvislosti s nazvom.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Syr Danbo sa musi vyrobit a dozrief v prevddzkach na dozrievanie syrov v Dansku. Konkrétne sposob
vyroby tvoria dve fazy, ktoré sa liSia od konvenénych mliekarenskych technolégii. V prvej fize sa
spractva tvaroh, aZ kym neskondi proces mieSania. V druhej fize sa na povrchu po osoleni syra
mnoZzia baktérie Brevibacterium linens (zrenie pod mazom). Obe fizy st opisané dalej:

Spracovanie tvarohu po rozkrdjani:

Po rozkrdjani sa pridd velké mnozstvo vody a parenie sa dokoncuje pri pomerne nizkej teplote.
Starostlivym sledovanim tychto dvoch parametrov je mozné vyrdbat syr, ktory md relativne vysoka
minimdlnu drovenn pH a primerane vysoky obsah vody, v désledku ¢oho vznikd charakteristickd
konzistencia.



C 29/16

Uradny vestnik Eur6pskej tinie

2.2.2012

3.6.

3.7.

Kultivdcia Brevibacterium linens:

Pomerne vysokd minimédlna Groveit pH podporuje rast baktérii Brevibacterium linens, ¢omu tieZ velmi
pomdha aj to, Ze syr sa skladuje najskor 7 — 10 dni pri teplote 18 — 20 °C a relativnej vlhkosti vzduchu
takmer na rosnom bode. Syr sa potom prenasa a uskladriuje v chladnejSom a suchSom priestore. Zrenie
pod mazom sa zvycajne zavi$i zmikcéovanim a umyvanim vrstvy mazu, ¢im sa spomali povrchové
zrenie.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd.:

Osobitné pravidld pri oznacovani:

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Dénsko

Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Dénsko md velmi dlht a hrdd tradiciu vyroby mliecnych vyrobkov. Uz viac ako 100 rokov je vyroba
syra Danbo neoddelitelnou sticastou ucebnych osnov na ddnskych mliekarenskych $koldch. Dénski
mliekarenski odbornici sii vyskoleni, aby ziskali zdkladné know-how na vyrobu tejto danskej syrovej
$peciality.

Historia:

V roku 1889 sa Rasmus Nielsen stal generdlnym riaditefom mliekarne Kirkeby vo Funen. Bol to
pracovity mliekar, ¢o je okrem iného zrejmé aj zo skutocnosti, Ze mliekarent bola schvidlend ako
skoliace zariadenie pre mliekarov, ktoré ziskalo $titnu dotdciu. V roku 1896 ziskal od ddnskej vlady
grant, aby mohol Studovat vyrobu syrov v zahrani¢i. Nasledujicu zimu odisiel Studovat do Nemecka
a na jar 1897 cestoval do vychodného Pruska na hraniciach s Ruskom. Krajinu tvorili stepi
s rozsiahlymi trdvnatymi plochami. Mliekarne z tejto oblasti boli sldvne ako dobri vyrobcovia syra.

Na ulahéenie zaciatku stidia v mliekarniach dostal od profesora Beggilda z Krdlovskej ddnskej vete-
rindrnej a polnohospodarskej univerzity list s odporti¢anim. Vdaka tomu ho dobre prijali v mnohych
malych mliekarniach na vychode Pruska. Jeho tlohou bolo prestudovat dokumenty a zistit vietko
o technikdch vyroby vynikajiicich syrovych $pecialit, ktoré sa v tom ¢ase vyrdbali vo vychodnom
Prusku. Z vychodného Pruska cestoval Rasmus Nielsen do Holandska, kde pracoval na vyrobe syra
vo viacerych mliekarniach.

Na jesen roku 1897, ked ziskal vela novych poznatkov a skdsenosti, sa vratil domov do mliekarne
Kirkeby. Doma zacal ihned skasat vietko, ¢o sa nauil.

Od zadiatku si bol celkom isty, Ze nechce napodobnovat Ziaden zo syrov, ktoré videl, ale chce pouzit
vietky svoje skiisenosti a vytvorit velmi unikatny syr. Uplne novy syr. Zvlstnostou nového syra, ktory
vyrdbal Rasmus Nielsen bolo, Ze to bol Stvorcovy ,opstukken® syr s velmi $pecidlnym povrchom
dozrievajicim pod mazom. V tom ¢ase bolo absolttnou novinkou vyrdbat ,opstukken syr tvorco-
vého tvaru. Zrenie pod mazom bolo tiez velmi vynimocné, kedZe sa do kory syra vtieral roztok
s obsahom bakteridlnych a kvasinkovych kultir.

Novy syr sa zacal rychlo preddvat a postupne tento druh syra vyrabali viaceré mliekarne. Pred druhou
svetovou vojnou sa syr vyrdbal prevazne pre domdci ddnsky trh. Po vojne a najmd po roku 1950 sa
vyroba syra zacala rozsirovat a rast vyvozu znamenal, Ze Ddnsko sa muselo etablovat na vyvoznom
trhu s typicky ddnskymi ndzvami syrov, aby sa ddnske syry pri predaji odliili od inych dobre zndmych
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5.2.

5.3.

ddnskych polnohospodérskych produktov. Tento syr dostal zdvorilostné oznacenie Danbo. Toto je
jeden z dovodov, preco bol syr Danbo zaradeny do dohovoru zo Stresy a neskor do potravinového
kédexu Codex Alimentarius.

Specifickost’ vyrobku:

Syr Danbo je jeden z najzndmejsich ddnskych syrov a pre vyrobcov mlie¢nych vyrobkov je to typicky
druh syra ,opstukken“. Syr Danbo md svoju velmi vyraznid chut. Je jemnd, kyslastd, aromatickd
a charakteristickd zrenim pod mazom. V porovnani s ostatnymi podobnymi syrmi je pre vysoky
obsah vody hebky a pruzny, a napriek tomu sa stile lahko krdja.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Ochrana syra Danbo ako zemepisného oznacenia vychddza z jeho charakteristického zloZenia
a povesti.

Spdsob vyroby:

Pri vyrobe syra Danbo sa pouziva velmi zvldstny proces zrenia pod mazom, ktory sa nazyva aj ,ddnska
met6da“ a pri ktorom sa maz natrie na syr tak, aby jeho povrch zrel zvonku aj zvniitra. Proces zrenia
pod mazom je rozhodujiici pre vyraznt chut syra, ktord Dani prijali, ale ktord ostatnym Eurépanom
velmi nechuti. Osobitnou &rtou pri vyrobe syra Danbo je pridanie velkého mnozstva vody. Ciastocne
pre mnozstvo vody md syr svoju charakteristicki konzistenciu. Vyucba vyroby bola a stéle je beznou
stcastou odbornej pripravy mliekarov v Dansku a odkazy na vyrobu syra Danbo sa stile nachadzaji vo
velkom mnozstve vycvikovych manudlov. Uz viac ako 100 rokov sa mliekari, technici a technolégovia
v mlietnom priemysle $kolia vo vyrobe syra Danbo. Vzhladom na existujiicu tradiciu, ktord sa
odovzdéva prostrednictvom $koleni, a na osobitny spdsob vyroby a zrenia pouzivaného v Dansku
sa syr Danbo musi vyrdbat v Ddnsku v prevddzkach na dozrievanie syra.

Povest:

V roku 1952 boli podla dohovoru zo Stresy a vyhldsky ministerstva polnohospoddrstva ¢ 80
z 13. marca 1952 desiatim typickym danskym syrom vratane syra Danbo priradené danske nazvy.
Ndzvy syrov a zodpovedajici opis dodnes plati v stlade s vyhldskou ¢ 335 z 10. mdja 2004
o mlie¢nych vyrobkoch atd.

Nézov ,Danbo“ vznikol kombindciou dvoch slov ,Dan“ a ,Bo“. Dan je odvodeny zo severského
ludového ndzvu ,Danerne” (,Dani“) a ,Bo“ znamend obyvatel. Nazov ,Danbo“ je teda historickym
ndzvom obyvatela Ddnska, a syr Danbo ho dostal preto, lebo vsetci Ddni ho povazuji za najtypickejsi
dénsky syr.

Danbo je povaZovany za 3$pecialitu ddnskeho povodu. Podla neddvneho spotrebitelského prieskumu
vacSina danskych spotrebitelov poznd syr Danbo a spdja ho s Danskom. KedZe vyroba a spotreba syra
Danbo sa sustreduje v Dansku, poznaji ho najmd danski spotrebitelia. Prieskum ukdzal, Ze len malo
ludi mimo Ddnska poznd syr Danbo.

Vdaka osobitnej povahe syra, predovsetkym jeho velmi charakteristickej chuti a konzistencii, je syr
Danbo jedine¢ny. Danbo je najkonzumovanejsim syrom v Ddnsku. Vzhladom na jeho osobitny
charakter ho konzumujii takmer vyhradne Dani.

Vyroba viac ako 40 000 ton syra Danbo v stcasnosti predstavuje asi 13 % celej vyroby syrov
v Ddnsku. Vyroba a spotreba syra Danbo sa ststreduje v Dansku a Danbo sa v st¢asnosti povaZuje
za dansky ndrodny syr.
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Syr Danbo bol predstaveny na vystavich a ndrodnych aj medzindrodnych sttaziach a ziskal velké
mnoZstvo oceneni. UZ viac ako 100 rokov sa syr Danbo pravidelne zdcastiuje na vystavach, naposledy
na Néarodnej vystave mliecnych vyrobkov a na regiondlnych vystavich v r. 2009. Existuji nespocetné

nikov na dobry syr, ktory sa déd krdjat na platky. Vela medzindrodnych referen¢nych pric o syre uvddza
dénsky povod syra. Syr Danbo sa objavuje aj v mnohych ddnskych receptoch.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 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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