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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 29/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»,DANBO”
NR WE: DK-PGI-0005-0830-05.10.2010
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Danbo”

2. Pafstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Dania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:

Dojrzaly, twardy ser wytwarzany z mleka krowiego. Mleko i przetwory mleczne pochodzace od innych
zwierzat nie s3 dopuszczalne.

Zawarto$¢ wody: zalezy od zawartosci tluszczu w masie suchej, zob. tabela ponizej:

zawarto§¢ tluszczu w masie suchej — maksymalna zawarto$¢ wody,
— od 30 % do 45 % - 56 %,
— od 45% do 50 % — 50 %.

Zawarto$¢ tluszczu w masie suchej okresla si¢ jako 30 + lub 45 +. W przypadku seréw ,Danbo”
zawierajacych od 30 % do 45 % tluszczu w masie suchej konieczne jest wskazanie zawartosci tluszczu
jako czg$ci nazwy produktu. Zawarto$¢ 45 % tluszczu w masie suchej przyjmuje si¢ za warto$¢
referencyjng w poréwnawczych o$wiadczeniach zywieniowych dotyczacych zawartosci tluszczu.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Inne cechy produktu:

Wyglad zewnetrzny:

Twarda skérka z mazig serowg. Powierzchnia moze by¢ powlekana.

Struktura wewnetrzna:

Barwa: bialawa (lub w kolorze kosci stoniowej) do jasnozotte;j.

Konsystencja: cho¢ ser ma migkka i elastyczna konsystencje, tatwo si¢ go kroi.

Struktura: kilka do kilkudziesigciu réwnomiernie rozmieszczonych, okraglych oczek wielkosci ziarna
grochu, w wigkszosci do 10 mm $rednicy, ewentualnie z kilkoma otworami o podtuznym ksztalcie.
Jesli stosuje si¢ $rodki aromatyzujace, wowczas wystegpowaé bedzie przewaznie znacznie mniejsza
liczba nieregularnie uksztaltowanych oczek.

Zapach i smak: lagodny, lekko kwaskowaty, aromatyczny o charakterystycznym smaku wynikajacym
z dojrzewania mazi serowej. Wraz z uplywem czasu zapach i smak staja si¢ bardziej wyrazne.

Ksztalt:
Plaski i kwadratowy badZ prostokatny.
Lezakowanie:

Charakterystyczny smak i konsystencje ser ,Danbo” osiaga po dojrzewaniu przez okres 3—4 tygodni
w temperaturze 12-20 °C. Ser ,Danbo” moze zostal przekazany przez wytworce do dalszego prze-
tworzenia, w tym dojrzewania, lub do przechowywania w innym zakladzie przed tym okresem, nie
moze jednak zostal przekazany do drugiego zakladu przed osiagnigciem minimalnego wieku.

Srodki aromatyzujace:

Dopuszcza si¢ dodanie kminku pod warunkiem, ze zapach i smak sera uzyskiwany jest za pomoca
dodatkéw do zywnosci, a podstawowe $rodki aromatyzujace uwzgledniono w nazwie lub wskazano
w odniesieniu do tej nazwy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wytwarzanie i dojrzewanie sera ,Danbo” musi odbywac si¢ w zakladach lezakowania w Danii. Metoda
produkgji obejmuje w szczegdlnosci dwa etapy rozne od konwencjonalnej technologii mleczarskiej.
Pierwszy etap polega na obrdbce ziaren powstalych w wyniku rozdrabniania do czasu zakoficzenia
fazy mieszania. Drugi etap obejmuje rozwdj kultur Brevibacterium linens (dojrzewanie mazi serowej) na
powierzchni sera po soleniu. Etapy te opisano ponize;j.

Obrébka ziaren powstatych w wyniku rozdrabniania:

Po rozdrobnieniu dodaje si¢ znaczne ilosci wody, a proces oparzania prowadzi si¢ we wzglednie niskiej
temperaturze. Dzigki $cistej kontroli tych dwéch czynnikéw mozliwe jest wytworzenie sera charakte-
ryzujacego si¢ zaréwno dosy¢ wysokim minimalnym pH, jak i odpowiednio wysoka zawartoscia wody
zapewniajagcg charakterystyczna konsystencje sera.
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Rozwdj kultur Brevibacterium linens:

Wzglednie wysokie minimalne pH pozwala na rozwdj kultur Brevibacterium linens. Rozwdj tych kultur
ulatwia takze w znacznym stopniu fakt, ze ser ten przechowywany jest przez pierwsze 7-10 dni
w temperaturze 18-20 °C oraz w warunkach wzglednej wilgotnosci bliskiej punktowi skraplania. Ser
jest nastepnie przekazywany do dalszego przechowywania w chlodniejszych i suchszych warunkach.
Proces dojrzewania mazi serowej realizuje si¢ zwykle przez zmigkczanie i obmywanie warstwy mazi,
co powoduje spowolnienie procesu dojrzewania zewnetrznej warstwy sera.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Dania

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Dania posiada bardzo dtugg i uznang tradycje wytwarzania produktéw mleczarskich. Od ponad 100 lat
produkcja sera ,Danbo” stanowi integralny element programu nauczania w dunskich szkolach mleczar-
skich. Dufiscy eksperci branzy mleczarskiej réwniez zostali odpowiednio wyszkoleni w zakresie podsta-
wowej wiedzy fachowej dotyczgcej wytwarzania tego wyjatkowego duniskiego sera.

Rys historyczny:

W 1889 r. stanowisko dyrektora zarzadzajacego w mleczarni Kirkeby na wyspie Fionia objal Rasmus
Nielsen. Nielsen byl pracowitym serowarem, o czym $wiadczy m.in. fakt, Ze jego mleczarni i serowarni
przyznano dotacje panstwowsg i zostala zatwierdzona jako osrodek szkolenia serowaréw i mleczarzy.
W 1896 r. Nielsen otrzymal takze dotacje od rzadu dunskiego w celu badania metod wytwarzania sera
za granicg. Kolejnej zimy podjal nauke niemieckiego, a wiosng 1897 r. odbyl podréz do Prus wschod-
nich wzdluz granicy z Rosja. Ziemie w tej okolicy mialy charakter stepowy ze znacznymi polaciami
uzytkéw zielonych, a tamtejsze mleczarnie slynely z produkeji dobrych seréw.

Aby ulatwi¢ Nielsenowi jego badania nad sztuka mleczarska i serowarsks, profesor Boggild
z Krélewskiej Akademii Nauk Weterynaryjnych i Rolniczych (Den Kongelige Veteringr- og Landbohagjskole)
wystawil mu specjalny list polecajacy. Dzigki temu poleceniu byl dobrze przyjmowany w wielu malych
mleczarniach na terenie Prus wschodnich. Jego zadaniem bylo odnalezienie wszelkiej dokumentacji
i zdobycie wiedzy na temat technik stosowanych w produkcji wyjatkowych seréw wytwarzanych
w tym czasie w Prusach wschodnich. Po zakoniczeniu badan w Prusach wschodnich Rasmus Nielsen
odbyl podréz do Holandii, gdzie pracowal w wielu réznych mleczarniach przy produkcji seréw.

Do domu i mleczarni w Kirkeby powrdcit jesienia 1897 r., zdobywszy szeroka wiedzge i wiele nowych
doswiadczen. Niezwlocznie po powrocie zaczal wyprobowywaé wszystko, czego nauczyt sie w czasie
wojazy.

Od samego poczatku byt przekonany, ze nie chce imitowaé zadnego z seréw poznanych w czasie
podrézy, lecz polaczy¢ caly wiedze i do$wiadczenie, aby stworzy¢ ser o wyjatkowych walorach —
zupelnie nowy gatunek. Szczegdlna cecha tego nowego sera, ktory wytworzyl Rasmus Nielsen, byt
jego kwadratowy ksztalt i to, Ze nalezal do seréw z rodzaju ,opstukken” o bardzo nietypowej skorce
pokrytej dojrzewajaca mazig serowg. W tym czasie stanowito to absolutng nowos¢, by ser typu
sopstukken” mial kwadratowy ksztalt. Dojrzewanie mazi serowej odbywalo si¢ réwniez
w szczegblny sposb, bowiem roztwér zawierajacy kultury bakterii i drozdzy byl wcierany
w skorke sera.

Sprzedaz nowego sera byla tak duza, ze stopniowo wiele réznych mleczarni rozpoczelo jego produk-
cje. Przed 1l wojng Swiatowg ten dunski ser wytwarzany byl z przeznaczeniem gtéwnie na rynek
krajowy. Po wojnie, szczegélnie w latach 50. XX w., produkcja sera zacze¢la rosngé, a zwigkszenie
eksportu oznaczalo, ze Dania musiala budowal swoja pozycje na rynkach eksportowych



2.2.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 29/17

5.2.

5.3.

poprzez stosowanie typowych dunskich nazw, aby mozna bylo wyrdézni¢ dunskie sery przy wprowa-
dzaniu ich na rynek wéréd innych renomowanych dunskich produktéw rolnych. Serowi temu nadano
zatem honorowa nazwe ,Danbo”. To jeden z powodéw, dla ktérych ser ,Danbo” uwzgledniono
w konwencji ze Stresy, a pdzniej w Codex Alimentarius.

Specyfika produktu:

Ser ,Danbo” to jeden z najbardziej charakterystycznych dunskich seréw, a dla wytwércéw produktow
mleczarskich jest to typowy ser z rodzaju ,opstukken”. Ser ,Danbo” ma bardzo charakterystyczny
smak. Jest to tagodny, lekko kwaskowaty, aromatyczny ser o smaku wynikajgcym z dojrzewania
z udzialem mazi serowej. Charakteryzuje si¢ wysoka — w pordwnaniu z innymi podobnymi serami
— zawartoscia wody, jak réwniez wyjatkowa migkkoscig i elastycznoscia nieznang w innych serach,
z zachowaniem jednak latwosci krojenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Ochrona ,Danbo” jako chronionego oznaczenia geograficznego zwigzana jest z charakterystyczng
metodg produkgji oraz renomg tego sera.

Metoda produkdiji:

W procesie wytwarzania sera ,Danbo” stosuje si¢ bardzo szczeglny proces dojrzewania mazi serowej
znany jako ,metoda dufiska’, w ktérym maZ serowa naklada si¢ na ser, aby jego powierzchnia
dojrzewala zaréwno od wewnatrz, jak i z zewnatrz. Ten proces dojrzewania mazi serowej ma zasad-
nicze znaczenie dla wyrdzniajacego si¢ smaku tego sera — smaku bardzo cenionego przez Duficzykéw,
lecz nieprzemawiajacego do podniebien przedstawicieli innych narodéw europejskich. Szczegélng
cecha procesu wytwarzania sera ,Danbo” jest fakt dodawania znacznych ilosci wody. Charakterystyczna
konsystencja wynika czeSciowo z zastosowania tego wla$nie zabiegu. Szkolenie w zakresie wytwa-
rzania sera ,Danbo” stanowilo i nadal stanowi calkowicie standardowy element szkolenia wytworcow
produktéw mleczarskich w Danii, a wzmianki o sposobie produkcji sera ,Danbo” mozna znalezé
w wielu podrecznikach. Od ponad 100 lat dufiscy mleczarze i serowarzy, technicy, technologowie
i inzynierowie mleczarstwa szkoleni byli w zakresie wytwarzania tego wyjatkowego sera. Biorgc pod
uwage dlugoletnig tradycje przekazywana z pokolenia na pokolenie poprzez szkolenie kolejnych
adeptow mleczarstwa i serowarstwa oraz specjalna metod¢ wytwarzania i dojrzewania tego sera stoso-
wana w Danii, wytwarzanie i dojrzewanie sera ,Danbo” musi odbywa¢ si¢ w zakladach lezakowania
w Danii.

Renoma:

W 1952 r. dziesigciu typowym dunskim serom, w tym ,Danbo”, nadano dunskie nazwy na mocy
konwencji ze Stresy oraz na mocy rozporzadzenia Ministerstwa Rolnictwa nr 80 z dnia 13 marca
1952 r. Nazwy seréw i odpowiadajace im opisy nadal obowiazujg zgodnie z rozporzadzeniem nr 335
z dnia 10 maja 2004 r. w sprawie produktéw mleczarskich itp.

Okreslenie ,Danbo” to polgczenie dwéoch nazw: ,Dan” i ,Bo”. ,Dan” to nordycka nazwa pochodzaca od
popularnego okreslenia ,Danerne” (,Dunczycy”), podczas gdy ,Bo” oznacza ,mieszkanca”. Nazwa
,Danbo” to zatem historyczne okreslenie osoby, ktéra mieszka w Danii, a nazwe t¢ nadano temu
serowi, poniewaz wszyscy Dunczycy uwazaja go za najbardziej ,dufiski” ze wszystkich dufiskich seréw.

Ser ,Danbo” uznano za specjalno$¢ pochodzenia duriskiego. Wedlug najnowszych badan przeprowa-
dzonych wséréd konsumentéw wigkszo$¢ konsumentéw duniskich zna i identyfikuje ser ,Danbo”
z Dania. Poniewaz wytwarzanie i spozycie sera ,Danbo” skupia si¢ w Danii, ser ten jest najbardziej
znany wiroéd konsumentéw dunskich. Badanie pokazalo, ze ser ten znany jest bardzo niewielu konsu-
mentom spoza Danii.

Specjalny charakter sera, mianowicie jego bardzo charakterystyczny smak i szczegdlna konsystencja,
powoduje, ze ser ,Danbo” wyrdznia si¢ sposrod innych. ,Danbo” to najczesciej spozywany ser w Danii.
Ze wzgledu na jego szczegdlny charakter, spozywany jest niemal wylacznie przez Dunczykéw.

Przy produkcji rzedu 40 000 ton, ser ,Danbo” stanowi okolo 13 % produkcji wszystkich serow
w Danii. Produkcja i spozycie ,Danbo” skupiaja si¢ w Danii, a wyréb ten uwazany jest obecnie za
narodowy ser Danii.
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Ser ,Danbo” prezentowano na wielu wystawach i konkursach zaréwno w kraju, jak i za granica.
Produkt ten zdobyl wiele nagrdd. Ser ,Danbo” to staly element wystaw krajowych od ponad 100
lat, w tym ostatnio — Krajowej Wystawy Mleczarskiej oraz wystaw regionalnych w 2009 r. Prowadzono
i nadal prowadzi si¢ liczne kampanie reklamowe dotyczace sera ,Danbo” — wyjatkowego sera spelnia-
jacego wymogi wickszosci konsumentéw dotyczace tego, jaki powinien by¢ dobry ser, ktéry szcze-
g6lnie nadaje si¢ do krojenia w plastry. Wiele migdzynarodowych publikacji zawiera wzmianki
o dunskim pochodzeniu tego sera. Ser ,Danbo” wystepuje takze w wielu dunskich przepisach kulinar-
nych.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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


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

