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Bekendtgerelse om malkeprodukter m.v."”

I medfer af § 7, § 16, § 17, stk. 1, § 19, § 49, stk. 1, og § 60, stk. 3, 1 lov om fedevarer, jf. lovbekendt-
gorelse nr. 32 af 14. januar 2025, og § 2, stk. 2, og § 28, stk. 2, i lov nr. 407 af 25. april 2023 om
administration af den faelles landbrugspolitik m.v., fastsaettes efter bemyndigelse og efter bemyndigelse i
henhold til § 7, nr. 3, 1 bekendtgerelse nr. 1721 af 30. november 2020 om Fedevarestyrelsens opgaver og
befojelser:

Kapitel 1
Bekendtgorelsens omrade

§ 1. Denne bekendtgerelse omfatter regler om tilvirkning og sammensatning samt visse supplerende
regler om merkning af malkeprodukter.

Stk. 2. Reglerne 1 § 3, stk. 2-4, kapitel 3 og 4, § 11, stk. 2, § 15 samt kapitel 9, gelder ikke for
produkter, der er lovligt fremstillet eller markedsfort i en af de evrige medlemsstater i Den Europeiske
Union eller i et medlemsland af Det Europaiske QOkonomiske Samarbejdsomrade.

Kapitel 2

Generelle bestemmelser

Definitioner

§ 2. Ved flede forstds i denne bekendtgerelse: Det malkeprodukt, der fremkommer ved separering af
fedtdelen 1 mejerimaelk, og som indeholder mindst 8 pct. fedt i en emulsion af typen fedt-i-vand.

Stk. 2. Ved homogenisering forstds 1 denne bekendtgerelse: Mekanisk (fysisk) behandling af malk,
hvorved fedtkuglerne findeles og danner en ensartet og stabil emulsion med ophavet eller naesten ophee-
vet fladestigningsevne.

Stk. 3. Ved karning forstds 1 denne bekendtgerelse: Mekanisk behandling af syrnet eller usyrnet
mejerimalk 1 kaerne eller anden lignende mekanisk behandling.

Stk. 4. Ved proteinindhold forstds 1 denne bekendtgerelse: Melkens proteinindhold 1 vegtprocenter,
som males ved at multiplicere melkens samlede nitrogenindhold udtrykt i vaegtprocenter med 6,38.

Tilvirkning, mcerkning, m.v.

§ 3. De i kapitel 3-9 for fedt, fedtfrit melketorstof m.v. anforte procenter er vagtprocenter.

Stk. 2. Safremt der ved tilvirkningen er anvendt anden malketype end komalk (bovin) skal malketypen
anferes 1 varens markning. Hvis der i en vare indgér flere melketyper skal det procentuelle indhold af de
enkelte malketyper, herunder ogsé komelk, anfores i varens markning.

Stk. 3. Ved tilvirkning af et malkeprodukt kan anvendes andre fodevarer, herunder andre malkeproduk-
ter med teknologisk effekt, sdfremt produktet ikke @ndrer karakter af et malkeprodukt.

Stk. 4. Oste og osteprodukter, herunder ferdigpakkede oste, skal markes med det totale indhold af
fedt. Angivelsen skal anferes i procent som en del af varebetegnelsen eller i umiddelbar forbindelse
hermed. Indholdet skal angives som det gennemsnitlige indhold af fedt i varen.

Kapitel 3
Ost
Definitioner

§ 4. Ved ost forstas i denne bekendtgerelse: Det modnede eller umodnede (friske) maelkeprodukt, der
tilvirkes med eller uden skorpe eller coating, og i1 hvilket forholdet mellem valleprotein og kasein ikke
overskrider mangdeforholdet i malk, og som er opnaet
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1) ved hel eller delvis koagulering af malkeprotein 1 maelk, skummetmelk, fedtstandardiseret malk, flo-
de og kernemelk eller en kombination heraf ved hjelp af lebe eller andre egnede koaguleringsmidler
og med delvis afdrening af valle, og saledes at der sker en koncentrering af malkeprotein, eller

2) ved en fremstillingsteknik, der omfatter hel eller delvis koagulering af malkeprotein 1 mejerimelk
eller andre maelkeprodukter, som giver et slutprodukt, der har lignende fysiske, kemiske og sensoriske
karakteristika, som hvis produktet var fremstillet som anfert under nr.1.

Tilvirkning, mcerkning m.m.

§ 5. Mejerimalk, der anvendes til tilvirkning af ost, kan, hvor dette er teknologisk begrundet, fremstil-
les ved tilsetning af vandfri smerolie, der har undergéet separat varmebehandling.

Stk. 2. Ved tilvirkningen af ost kan der anvendes smagstilsetninger i form af andre fodevarer, fodeva-
reingredienser med aromagivende egenskaber, herunder krydderier og krydderurter, samt godkendte aro-
maer, safremt ostens sensoriske egenskaber er karakteriseret af tilsetningen og at de(n) karaktergivende
smagstils@tning(er) indgar 1 benavnelsen eller angives 1 tilknytning hertil.

Stk. 3. Ost kan reges, sdfremt dette angives 1 ben@vnelsen eller i tilknytning hertil.

§ 6. Ost skal betegnes efter konsistens og modning, jf. stk. 2 og 3, eller med et karakteristiknavn, jf. § 8,

stk. 1.

Stk. 2. Konsistensen af ost skal betegnes med én af folgende betegnelser:

1) »Ekstra hiard«, nar der er mindre end 51 pct. vand i den fedtfri ostemasse.

2) »Hard«, nar der er mere end 49 pct. og hejst 56 pct. vand i den fedtfri ostemasse.

3) »Fast«, nar der er mere end 54 pct. og hgjst 69 pct. vand i den fedtfri ostemasse.

4) »Blod«, nér der er over 67 pct. vand 1 den fedtfri ostemasse.

Stk. 3. Modning af ost skal betegnes:

1) »Umodnet ost« eller »frisk ost«, nér osten ikke skal modnes efter fremstillingen.

2) »Modnet ost« eller »ost«, nar osten i formet stand har vaeret modnet 1 tilstraekkelig tid, ved passende
temperaturer og under sddanne forhold, at der opnas de biokemiske og fysiske karakteristiske egen-
skaber, der karakteriserer den pagaldende ost.

3) »Skimmelmodnet ost«, ndr ostens modning primart opnds ved vakst af specificerede skimmelkul-
turer, og ndr osten i formet stand har udviklet synlig skimmelvakst i ostens indre og/eller pa
ostens overflade. Athaengigt af den udviklede skimmelart, kan i stedet anvendes betegnelser sdsom
»blaskimmel ost«, »hvidskimmel ost« eller »bla- og hvidskimmel ost«.

Stk. 4. Ost nedlagt 1 lage skal betegnes som angivet 1 stk. 2 og 3, jf. dog § 8, stk. 1, suppleret med

angivelse af arten af den lage, osten er nedlagt i.

Stk. 5. Betegnelsen »Umodnet blad ost« og »frisk bled ost« kan erstattes af betegnelser, som:

1) »Frisk ost«.

2) »Kvark«, ndr ostemassen er homogen. »Kvark med kommen« kan betegnes »knapost«.

3) »Hytteost« eller »cottage cheese«, nar ostemassen har storre eller mindre ostekorn.

4) »Rygeost«, nar osten har veret underkastet rogning.

5) »Fledeost«, nér osten indeholder mindst 60 pct. fedt i terstof.

§ 7. Ud over den 1 § 3, stk. 4, anforte markning, kan som supplerende mearkning anferes varens
mindste indhold af procent fedt i terstof, sdledes »x pct. fedt i terstof« eller »x +«. Fedtindholdet kan
endvidere supplerende anfores, som:

1) »Ekstra fuldfed«, nar der er mindst 60 pct. fedt i terstof.

2) »Fuldfed«, nar der er mindst 45 pct. og mindre end 60 pct. fedt i torstof.

3) »Middelfed«, nér der er mindst 25 pct. og mindre end 45 pct. fedt i terstof.

4) »Mager«, ndr der er mindst 10 pct. og mindre end 25 pct. fedt i terstof.

5) »Ekstra mager« eller »skummetmalksost«, ndr der er under 10 pct. fedt i terstof.
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§ 8. Safremt en ost opfylder betingelserne for anvendelse af et karakteristiknavn, jf. bilag 4, kan det
pageldende karakteristiknavn, med undtagelse af karakteristiknavnet »Ricotta«, anferes 1 stedet for de 1 §
6, stk. 2, 3 og 4, anferte betegnelser.

Stk. 2. Karakteristikoste, jf. bilag 4, med indhold af fedt 1 terstof under det minimumsindhold, der er
angivet 1 den pageldende karakteristik, og/eller med vandindhold som ligger udenfor de angivne graenser,
kan ikke benavnes med det pageldende karakteristiknavn, og skal benavnes jf. § 6, stk. 2, 3 og 4.

Stk. 3. Ost, der er udskaret, strimlet, revet eller granuleret, kan benavnes med navnet pa en af de
1 bilag 4 anferte ostesortsnavne, safremt varen er tilvirket af ost, der opfylder den 1 bilag 4 anferte
ostekarakteristik.

Stk. 4. For karakteristikostens alder, jf. bilag 4, leegges mejeriindberetningsugen til grund. En mejeriin-
dberetningsuge regnes fra mandag til sendag. Som uge 1 i et ar betegnes den uge, der indeholder den
forste torsdag 1 januar méaned.

Stk. 5. Undtaget fra aldersbestemmelserne, som angivet under hver af ostene 1 bilag 4, er:

1) Oste, der anvendes til tilvirkning af andre fodevarer, herunder ost, smelteost eller ostepulver.

2) Oste, som afsendes fra tilvirkningsvirksomheden til viderebehandling, herunder modning, eller oplag-
ring 1 anden virksomhed. Disse oste ma ikke udleveres til den endelige forbruger forinden ostene har
opnaet den fastsatte minimumsalder.

Kapitel 4
Osteprodukter

Definitioner

§ 9. Ved valleost eller myseost forstas i denne bekendtgerelse: Osteprodukt fremstillet ved koncentre-
ring af valle med eller uden tilsetning af malk, flode eller malkefedt.

Stk. 2. Ved valleproteinost forstds i denne bekendtgerelse: Osteprodukt, fremstillet ved hel eller delvis
koagulering eller feldning af valle eller blanding af valle og melk, 1 hvilket forholdet mellem vallepro-
tein og kasein overstiger maengdeforholdet i maelk.

Stk. 3. Ved smelteost forstds i denne bekendtgerelse: Malkeprodukt fremstillet af ost, med eller uden
tilseetning af andre melkeprodukter, malkebestanddele og vand, som blandes, smeltes og emulgeres ved
brug af smeltesalte og eventuelt emulgeringsmidler.

Stk. 4. Ved ostepulver forstds i denne bekendtgerelse: Malkeprodukt fremstillet ved torring af smeltet
ost eventuelt med tilsetning af andre malkeprodukter eller -bestanddele.

Tilvirkning, meerkning m.m.

§ 10. Ved tilvirkning af smelteost og ostepulver skal den sterste enkeltingrediens, bortset fra vand, besta
af ost.

Stk. 2. Smelteost kan kun betegnes »fladesmelteost«, nar produktets indhold af fedt i terstof er mindst
60 pct., og »smereost«, nar produktet er smorbart.

Stk. 3. 1 betegnelsen af en smelteost md kun indgéd et karakteristiknavn for en ostesort, jf. bilag 4,
safremt mindst 75 pct. af den til tilvirkningen anvendte ost opfylder karakteristikken for den anforte
ostesort.

Stk. 4. Smelteost bestemt for udfersel til tredjelande skal opfylde de i bilag 5 anferte supplerende krav
til egenskaber for smelteost.

Stk. 5. Valleproteinost, der opfylder den i bilag 4, nr. 3, anferte karakteristik, kan betegnes »Ricotta«.

Kapitel 5
Smor

§ 11. Smer, der opfylder den i bilag 6 nevnte karakteristik, kan betegnes »smer af forste kvalitet«.
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Stk. 2. Koncentrerede malkefedtprodukter, hvor indholdet af vand og fedtfri malketorstof er nedbragt
til et minimum kan betegnes »koncentreret smor«, »smerolie«, »vandfrit malkefedt« eller »vandfri
smorolie«.

Kapitel 6

Meelkekonserves

Definitioner

§ 12. Ved delvis inddampet malk forstas i denne bekendtgoerelse: Det flydende, sukrede eller usukrede
mealkeprodukt, som fremkommer ved delvis fjernelse af vand fra malk, fra helt eller delvis skummet
mealk eller fra en blanding af disse produkter, eventuelt tilsat flode eller helt inddampet malk eller
begge dele, idet tilsetningen af helt inddampet maelk dog ikke ma overstige 25 pct. af det samlede
torstofindhold 1 det feerdige produkt.

Stk. 2. Ved helt inddampet melk forstds i denne bekendtgerelse: Det malkeprodukt i pulverform, som
fremkommer ved fjernelse af vand fra melk, fra helt eller delvis skummet malk, fra floede eller fra en
blanding af disse produkter, og hvis vandindhold udger 5 vagtprocent eller derunder.

Stk. 3. Ved melkekonservesprodukter forstas i denne bekendtgerelse: Melkeprodukter, hvori det natur-
lige mengdeforhold mellem malkens fedtfrie bestanddele er @ndret, eller hvor fremstillingsteknikken
afviger fra de i1 stk. 1 og 2 anferte produkter, og som er gjort langtidsholdbare ved hel eller delvis
fjernelse af vand.

Tilvirkning, meerkning m.m.

§ 13. De i bilag 1 anferte varebetegnelser er forbeholdt de deri anferte produkter og skal i handelen
benyttes som betegnelse herfor.

Stk. 2. Uanset stk. 1, kan de i bilag 1 under nr. 1, litra a og nr. 2, litra a nevnte produkter betegnes
henholdsvis »kondenseret kaffeflade« og »fledepulver«.

Stk. 3. Delvis og helt inddampet melk mé kun tilvirkes i de produkttyper, der er neevnt i bilag 1, og med
de heri anforte krav til sammensatningen.

§ 14. Det er ved fremstillingen af sukret kondenseret melk tilladt at tilsaette yderligere laktose i en
mangde pa indtil 0,03 vaegtprocent af det feerdige produkt.

Stk. 2. Proteinindholdet i maelk mé justeres til et minimumsindhold pd 34 vagtprocent (udtrykt i
fedtfrit torstof), ved at der tilsettes og/eller fjernes maelkebestanddele pad en sddan made, at malkens
valleprotein-kasein-forhold ikke @ndres.

Stk. 3. Til justering af proteinforholdet, jf. stk. 2, mé& der anvendes:

1) Melkeretentat, som er det produkt, der opnas ved at koncentrere malkeprotein ved ultrafiltrering af
melk, eller af helt eller delvis skummet melk.

2) Melkepermeat, som er det produkt, der opnds ved at fjerne malkeproteiner og malkefedt ved
ultrafiltrering af melk eller af helt eller delvis skummet melk.

3) Laktose, som er en naturlig melkebestanddel, der normalt udvindes af valle, og som har et indhold af
vandfri laktose pa mindst 99,0 % m/m udtrykt som terstof. Laktosen kan vaere vandfri eller indeholde
et molekyle krystalvand eller en blanding af begge former.

Stk. 4. Laktoseindholdet i malk mé nedsattes ved at omdanne det til glucose og galactose. Andringer
af maelkens sammensatning som felge af denne behandling er kun tilladt, hvis de angives pa produktets
emballage pa et sted, sa det er klart synligt, let leeseligt og ikke kan slettes. En sddan angivelse bererer ik-
ke forpligtelsen vedrerende naringsdeklaration, der er fastsat i Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU) nr. 1169/2011 om fedevareinformation til forbrugerne.

Stk. 5. De 1 § 12, stk. 1-3, definerede produkter ma tilsettes tilladte fodevareenzymer i overensstemmel-
se med Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1332/2008 om fodevareenzymer og tilladte
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fodevaretils@tningsstoffer 1 overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
1333/2008 om fedevaretilsetningsstoffer.

Stk. 6. Fadevarestyrelsen kan, jf. bekendtgerelse om tils@tning af vitaminer og mineraler til fedevarer,
tillade tilsetning af vitaminer og mineraler til de 1 § 12, stk. 1-3, definerede produkter.

§ 15. Mzlkepulver fremstillet af syrnet eller usyrnet (sod) kernemalk og med indhold af mindst 1,5
pct. og hejst 15 pct. malkefedt betegnes »karnemealkspulver«. Kernemalkspulver fremstillet af usyrnet
keernemalk skal merkes med oplysning om, at produktet er fremstillet af usyrnet (sed) kernemalk.

§ 16. I merkningen af de 1 bilag 1 anferte produkter skal malkens fedtindhold udtrykt i vaegtprocent
af det feerdige produkt angives, som en del af eller 1 umiddelbar naerhed af varebetegnelsen. Dette geelder
dog ikke: kondenseret skummetmelk, sukret kondenseret skummetmalk samt skummetmalkspulver. For
delvis inddampet malk skal det procentvise indhold af fedtfrit malketorstof angives som en del af eller 1
umiddelbar narhed af varebetegnelsen.

Stk. 2. Markningen af ferdigpakket helt inddampet malk skal indeholde anvisning om oplesnings- el-
ler rekonstitueringsmdden, herunder angivelse af fedtindholdet 1 det sdledes opleste eller rekonstituerede
produkt.

Stk. 3. Det skal af merkningen af ferdigpakket helt inddampet malk fremga, at produktet »ikke er
bestemt til ernzring for spaedbern under 12 méineder«.

Stk. 4. For produkter pakket 1 enheder pa under 20 g og som pakkes 1 en yderemballage skal de 1 stk. 1
og 2, anferte maerkninger, bortset fra varebetegnelsen, kun anferes pa yderemballagen.

Stk. 5. Pulver, som er produceret ved torring af valle, skal betegnes »vallepulver«.

Stk. 6. Betegnelsen af produkter, som er tilsat licitin, skal suppleres med angivelsen »gjeblikkelig
opleselig (instant)«.

Kapitel 7

Visse meelkeproteiner (kasein og kaseinater)

Definitioner

§ 17. Ved syrekasein til konsum forstds i denne bekendtgerelse: Et malkeprodukt fremstillet ved
udskilning, vaskning og terring af syreudfeldet koagel fra skummetmalk og/eller fra andre produkter
fremstillet af meelk.

Stk. 2. Ved lebekasein til konsum forstds i denne bekendtgerelse: Et melkeprodukt fremstillet ved
udskilning, vaskning og terring af koagel fra skummetmelk og/eller fra andre produkter fremstillet af
meaelk; koaglet fremkommer ved reaktion med lebe eller andre koagulerende enzymer.

Stk. 3. Ved kaseinater til konsum forstds 1 denne bekendtgerelse: Et maelkeprodukt fremstillet ved
behandling af kaseiner til konsum eller koagel fra kaseiner til konsum med neutraliserende hjelpestoffer
efterfuldt af terring.

Tilvirkning, meerkning m.m.

§ 18. Syre- og lobekasein samt kaseinater til konsum ma tilvirkes i de i bilag 2 anferte produkttyper og
krav til sammensatningen.

Stk. 2. Kaseiner og kaseinater, der ikke overholder de normer, som er anfort i bilag 2, del I, litra b og c,
del II, litra b og c eller del III, litra b og ¢, mé ikke anvendes til fremstilling af fedevarer.

Stk. 3. Felgende oplysninger skal angives med klart synlige, letleeselige og uudslettelige bogstaver
pa emballager, beholdere eller etiketter til syre- og lgbekasein samt kaseinater til konsum, som ikke er
bestemt til den endelige forbruger:

1) Produktbetegnelser, jf. § 17, og for kaseinater til konsum tillige kationens eller kationernes art.
2) For produkter, der markedsferes i blandinger
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a) angivelsen »blanding af...« efterfulgt af betegnelserne for de forskellige produkter, hvoraf blandin-
gen bestdr, efter aftagende veagt,

b) angivelse af kationens eller kationernes art for sa vidt angar kaseinater til konsum og

c¢) proteininholdet for blandinger indeholdende kaseinater til konsum.

3) Nettomangde udtrykt i kilogram eller gram.

4) Navn eller firmanavn samt adresse pa den leder af en fedevarevirksomhed, i hvis navn eller firma-
navn produktet markedsferes, eller, hvis denne leder af en fedevarevirksomhed ikke er etableret i
Unionen, pa den erhvervsdrivende, der importerer til EU-markedet.

5) Navnet pd oprindelseslandet for produkter indfoert fra tredjelande.

6) Identifikation af varepartiet for produkterne eller fremstillingsdatoen.

Stk. 4. De 1 stk. 3, nr. 2, litra ¢, samt stk. 3, nr. 3-5, omhandlede angivelser skal 1 det mindste angives i et
ledsagedokument.

Stk. 5. Oplysningerne 1 stk. 3 skal vare angivet pd et sprog, som er letforsteligt af keberne 1 den
medlemsstat, hvor produkterne markedsferes, medmindre sddanne oplysninger er afgivet af lederen af en
fodevarevirksomhed pd anden vis. Oplysningerne kan angives pé flere sprog.

Stk. 6. Séfremt mindsteindholdet af proteiner anfert i1 bilag 2, del I, litra a, nr. 2, del 11, litra a, nr. 2, og
del II1, litra a, nr. 2, er overskredet 1 malkeprodukterne defineret i § 17, kan dette pd fyldestgerende vis
angives pa produkternes emballage, beholdere eller etiketter.

Kapitel 8
lkke syrnede konsummeelksprodukter
Definitioner

§ 19. Ved ikke syrnede konsummelksprodukter forstds i denne bekendtgerelse: Flydende malkepro-
dukter fremstillet af mejerimaelk.

Tilvirkning, meerkning m.m.

§ 20. Tilsetning af mineralsalte eller vitaminer til melk som anfert i bilag VII, del IV, nummer III,
punkt 2, litra b i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1308/2013 om en faelles markedsord-
ning for landbrugsprodukter er forbudt. Fedevarestyrelsen kan dog tillade tilseetning af vitamin D, jf.
bekendtgerelse om tilsetning af vitaminer og mineraler til fodevarer.

§ 21. Sedmealk, letmelk og skummetmalk, der har vaeret underkastet homogenisering, skal merkes
med oplysning herom.

§ 22. Ikke syrnede konsummalksprodukter med over 8 pct. fedt skal betegnes »flade x pct.«, hvor
»Xx pct.« angiver minimumsindholdet af malkefedt i varen. Flode med 34 pct. fedt kan i stedet betegnes
»piskeflode« eller »piskeflade x pet.«, hvor »x pct.« angiver minimumsindholdet af melkefedt i varen.

Kapitel 9
Syrnede konsummcelksprodukter
Definitioner

§ 23. Ved syrnede konsummalksprodukter forstds 1 denne bekendtgerelse: Mejerimelk, der er syrnet
med mikrobielle kulturer.

Tilvirkning og meerkning m.m.

§ 24. Syrnet konsummelksprodukt skal betegnes »syrnet malk«, dersom produktet indeholder under 8
pct. fedt, og »syrnet flade« dersom produktet indeholder mindst 8 pct. fedt, jf. dog § 25.
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§ 25. Syrnet maelk kan kun betegnes »tykmeelk«, séfremt produktet indeholder mindst 3,5 pct. fedt.

Stk. 2. Syrnet flade kan kun betegnes »creme fraiche«, sdfremt produktet indeholder mindst 18 pct. fedt.

Stk. 3. Konsummealksprodukter, der er syrnet med de nedenfor anferte kulturer m.v., kan kun, sfremt
de anferte mikroorganismer ved holdbarhedsfristens udleb fortsat er til stede 1 de bilag 3 anforte meng-
der, betegnes, som:

1) Yoghurt: Symbiotiske kulturer af Streptococcus thermophilus og Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus.

2) Acidophilus: Kulturer af Lactobacillus acidophilus.

3) Acidophilus-Bifido: Kulturer af Lactobacillus acidophilus og Bifidobacterium subsp.

4) Kefir: Kefirsvampe (laktose forgerende gaersvampe som Kluveromyces marxianus og ikke-laktose
forgeerende garsvampe som Saccharomyces cerevisae og Saccharomyces exiguus). Lactobacillus
kefir, samt arter af Leuconostoc, Lactococcus og Acetobacter.

Stk. 4. Dersom de 1 § 25, stk. 3, anferte produkter indeholder 8 pct. fedt eller derover, skal ordet »flade«
anferes 1 forbindelse med produktbetegnelsen.

Stk. 5. Et konsummalksprodukt kan kun betegnes »kaernemelk«, safremt det er syrnet med kulturer af
malkesyrebakterier og har undergdet den 1 § 2, stk. 3, anforte behandling samt har den 1 bilag 3 anferte
sammens&tning.

Stk. 6. Betegnelsen kaernemalk kan kun suppleres med ordet »gammeldags«, dersom produktet hidrerer
fra den traditionelle kaerningsproces ved fremstilling af smor af syrnet malk eller syrnet flode.

Stk. 7. Syrnede konsummalksprodukter med mindst 5,6 pct. malkeprotein kan kun betegnes »ymer,
»letmaelksymer« og »skummetmelksprodukter«, dersom produkterne indeholder henholdsvis mindst 3,5
pct., 1,5-1,8 pct. og hejst 0,5 pct. mealkefedt.

Stk. 8. Syrnede konsummelksprodukter, der varmebehandles efter syrningen, skal betegnes »syrnet
malkeprodukt« suppleret med angivelsen »varmebehandlet efter syrningen«.

§ 26. Syrnede konsummelksprodukter skal have den i bilag 3 anferte sammensa&tning, og det procentu-
elle fedtindhold 1 produktet skal anferes 1 betegnelsen af produktet.

Stk. 2. Det procentuelle fedtindhold for syrnet sedmelk, syrnet letmeaelk eller syrnet skummetmaelk
skal ikke anferes i1 betegnelsen af produktet, séfremt fedtindholdet er i overensstemmelse med de, 1
Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EU) nr. 1308/2013 om en fzlles markedsordning for land-
brugsprodukter, fastsatte krav til produkternes fedtindhold.

Stk. 3. Det procentuelle fedtindhold skal ikke angives 1 betegnelsen for kernemalk, tykmelk, ymer,
letmelksymer (ylette) eller skummetmaelksymer.

Kapitel 10
Eksportcertifikater

§ 27. Fadevarestyrelsen, fodevareenhederne, udsteder sundhedscertifikater mv. til brug ved eksport af
melk og melkeprodukter.

Kapitel 11

Straffebestemmelser

§ 28. Medmindre hgjere straf er forskyldt efter anden lovgivning, straffes med beade den, der
1) overtreder § 3, stk. 2-4, §§ 5-7, § 8, stk. 1-3 og stk. 5, nr. 2, 2. pkt., § 10, § 11, stk. 1, § 13, § 14, stk.
1 og stk. 4-5, §§ 15-16, § 18, §§ 20-22, §§ 24-25, § 26, stk. 1, eller
2) tilsidesetter vilkér fastsat i medfor af § 14, stk. 2.
Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel 1 indtil 2 &r, hvis overtraedelsen er begaet med forsat eller grov
uagtsomhed, og der ved overtredelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare herfor, eller
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2) opnéet eller tilsigtet opnaet en ekonomisk fordel for den pigeldende selv eller andre herunder ved
besparelser.
Stk. 3. Der kan palegges selskaber m.v. (juridiske personer) strafansvar efter reglerne 1 straffelovens 5.
kapitel.

§ 29. Medmindre hgjere straf er forskyldt efter anden lovgivning, straftes med bede den, der overtrader
§ 20.

Stk. 2. Medmindre hgjere straf er forskyldt efter anden lovgivning, straffes med bede den, der overtree-
der folgende bestemmelser 1 Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1308/2013 om en fzlles
markedsordning for landbrugsprodukter
1) artikel 78, stk. 2,

2) bilag VII, del 111,

3) bilag VII, del 1V, punkt II, nr. 1-2,
4) bilag VII, del 1V, punkt III, eller
5) bilag VII, del VII.

Stk. 3. Der kan palegges selskaber m.v. (juridiske personer) strafansvar efter reglerne 1 straffelovens 5.
kapitel.

Kapitel 12
lkreefttreedelses- og overgangsbestemmelser

§ 30. Bekendtgerelsen treeder i kraft den 14. juni 2026.

Stk. 2. Produkter, der er bragt i omsatning eller market for den 14. juni 2026 i overensstemmelse med
§§ 13-14, 1 bekendtgerelse nr. 195 af 27. februar 2023 om malkeprodukter m.v., kan fortsat markedsfores
indtil lagrene er opbrugt.

Stk. 3. Bekendtgerelse nr. 195 af 27. februar 2023 om malkeprodukter m.v. ophaves.

Fadevarestyrelsen, den 2. december 2025
KENNETH VANG JOENSEN

/ Tereza Antoniades Gabriel
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) Bekendtgerelsen indeholder bestemmelser, der gennemforer dele af Rédets direktiv 2001/114/EF af 20. december 2001 om visse former for konserveret
helt eller delvist inddampet melk bestemt til konsum, EF-Tidende 2001, nr. L 15, side 19, senest e&ndret ved Europa-Parlamentets og Réadets direktiv
(EU) 2024/1438 af 14. maj 2024 om @ndring af direktiv 2001/110/EF om honning, 2001/112/EF om frugtsaft og visse lignende produkter bestemt til
konsum, 2001/113/EF om marmelade og frugtgelé samt kastanjecreme bestemt til konsum og 2001/114/EF om visse former for konserveret helt eller
delvis inddampet mealk bestemt til konsum, EU-Tidende, L af 14. maj 2024, Europa-Parlamentets og Rédets direktiv (EU) 2015/2203 af 25. november
2015 om indbyrdes tilnzrmelse af medlemsstaternes lovgivning vedrerende kaseiner og kaseinater til konsum og om ophavelse af Réadets direktiv
83/417/EQF, EU-Tidende 2015, nr. L 314, side 1. Bekendtgerelsen indeholder bestemmelser, der supplerer Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU) Nr. 1308/2013 af 17. december 2013 om en faelles markedsordning for landbrugsprodukter og om ophavelse af Radets forordning (EQF) nr. 922/72,
(EQF) nr. 234/79, (EF) nr. 1037/2001 og (EF) nr. 1234/2007. Bekendtgerelsen indeholder nationale bestemmelser, der som udkast har veret notificeret i
overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets direktiv 98/34/EF (informationsproceduredirektivet) som andret ved direktiv 98/48/EF.
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Bilag 1
Me=lkekonserves, jf. § 13
1) Delvis inddampet mzelk

Former for usukret kondenseret meelk:

a) Kondenseret meelk med hojt fedtindhold:

Delvis inddampet malk med et fedtindhold pa mindst 15 vagtprocent og et samlet malketorstofindhold
pa mindst 26,5 vaegtprocent. Produktet kan alternativt betegnes »kondenseret kaffeflade«.

b) Kondenseret meelk eller kondenseret sadmeelk:

Delvis inddampet malk med et fedtindhold pa mindst 7,5 vegtprocent og et samlet malketorstofindhold
pa mindst 25 veegtprocent.

c) Kondenseret delvis skummet meelk, kondenseret letmeelk:

Delvis inddampet malk med et fedtindhold pa mindst 1 og under 7,5 vagtprocent og et samlet malketor-
stofindhold pa mindst 20 vaegtprocent.

d) Kondenseret skummetmeelk:

Delvis inddampet malk med et fedtindhold pa hejst 1 vagtprocent og et samlet maelketorstofindhold pa
mindst 20 vagtprocent.

Former for sukret kondenseret melk:

e) Sukret kondenseret meelk eller sukret kondenseret sodmeelk:

Delvis inddampet malk tilsat saccharose (halvhvidt sukker, hvidt sukker eller raffineret hvidt sukker)
og med et fedtindhold pd mindst 8 veagtprocent og et samlet melketorstofindhold péd mindst 28
vagtprocent.

) Sukret kondenseret delvis skummet meelk, sukret kondenseret letmcelk:

Delvis inddampet malk tilsat saccharose (halvhvidt sukker, hvidt sukker eller raffineret hvidt sukker)
med et fedtindhold p4 mindst 1 og under 8 vagtprocent og et samlet melketorstofindhold pd mindst 24
vagtprocent.

g) Sukret kondenseret skummetmeelk:

Delvis inddampet malk tilsat saccharose (halvhvidt sukker, hvidt sukker eller raffineret hvidt sukker)
og med et fedtindhold pé hejst 1 vagtprocent og et samlet malketorstofindhold pa mindst 24 vagtpro-
cent.

2) Helt inddampet maelk

a) Mcelkepulver med hajt fedtindhold:

Helt inddampet melk med et fedtindhold pa mindst 42 vagtprocent. Produktet kan alternativt betegnes
»fladepulver.«

b) Mcelkepulver eller sodmcelkspulver:

Helt inddampet malk med et fedtindhold pa mindst 26 og under 42 vagtprocent.

¢) Pulver af delvis skummet meelk:

Helt inddampet malk med et fedtindhold pa over 1,5 og under 26 vagtprocent.

d) Skummetmeelkspulver:

Helt inddampet mealk med et fedtindhold pé hejst 1,5 vagtprocent.
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Bilag 2
Kasein og kaseinater, jf. § 18
I. Normer for syrekasein til konsum

a. Veesentlige faktorer i sammenscetningen:

1) Vandindhold hgjst 12 pct.

2) Melkeproteinindhold 1 terstof mindst 90,0 pct. (Af malkeproteinindholdet skal mindst 95 pct. vere
kasein).

3) Melkefedtindhold hejst 2 pct.

4) Titrerbart syreindhold udtrykt i ml 0,1 N natriumhydroxidoplesning pr. g hejst 0,27.

5) Askeindhold (inkl. P,Os) hejst 2,5 pct.

6) Laktoseindhold (vandfrit) hejst 1,0 pct.

7) Pabraendte partikler (sedimenter) i 25 g af produktet hejst 22,5 mg.

b. Forurenende stoffer:

Blyindhold hgjst 0,75 mg.

c. Urenheder:

Ingen fremmedlegemer (sdsom trae- eller metalpartikler, hér eller insektdele) i 25 g af produktet
d. Bakteriekulturer og tilladte ingredienser:

1. Bakteriekulturer til frembringelse af melkesyre.

2. Valle.

e. Sensoriske egenskaber:

1. Lugt: Ingen fremmed lugt.

2. Udseende: Farve fra hvid til creme; produktet skal vaere fri for korn, som ikke giver efter for et let tryk.

II. Normer for lgbekasein til konsum

a. Veesentlige faktorer i sammenscetningen:

1) Vandindhold hgjst 12,0 pct.

2) Melkeproteinindhold i terstof mindst 84,0 pct. (Af malkeproteinindholdet skal mindst 95 pct. vare
kasein).

3) Melkefedtindhold hejst 2,0 pct.

4) Askeindhold (inkl. P,Os) hejst 7,5 pct.

5) Laktoseindhold (vandfrit) hejst 1,0 pct.

6) Pabrandte partikler (sedimenter) 1 25 g af produktet hojst 15,0 mg.

b. Forurenende stoffer:
Blyindhold hgjst 0,75 mg/kg.
c. Urenheder:

Ingen fremmedlegemer (sdsom trae- eller metalpartikler, har eller insektdele) 1 25 g af produktet.
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d. Sensoriske egenskaber:
1) Lugt: Ingen fremmed lugt.
2) Udseende: Farve fra hvid til creme. Produktet skal vere fri for korn, som ikke giver efter for et let

tryk.

III. Normer for kaseinater til konsum

a. Veesentlige faktorer i sammenscetningen:

1) Vandindhold hgjst 8 pct.

2) Mze=zlkeproteinindhold i terstof mindst 88,0 pct. (Af maelkeproteinindholdet skal mindst 95 pct. vaere
kasein).

3) Melkefedtindhold hejst 2,0 pct.

4) Laktoseindhold (vandfrit) hejst 1,0 pct.

5) pH-verdi 6,0 til 8,0.

6) Pabrendte partikler (sedimenter) i 25 g af produktet hejst 22,5 mg.

b. Forurenende stoffer:

Blyindhold hejst 0,75 mg/kg.

c. Urenheder:

Ingen fremmedlegemer (sdsom tree- eller metalpartikler, hér eller insektdele) 1 25 g af produktet.

d. Sensoriske egenskaber og oploselighed.:

1) Lugt: Meget svag fremmed smag og lugt.

2) Udseende: Farve fra hvid til creme. Produktet skal vere fri for korn, som ikke giver efter for et let
tryk.

3) Opleselighed: Med undtagelse af calciumkaseinat nesten fuldstendig opleseligt 1 destilleret vand.
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Bilag 3
Syrnet malk og syrnet flode, jf. § 24 og § 25, stk. 2 og 3

a) Normer for anvendelse af karakteriserende betegnelser:

Betegnelse Mikroorganismer Indhold ved holdbarheds udleb*
Yoghurt Streptococcus thermophilus Min. 10 mio. pr. ml.

og Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus:
Acidophilus Lactobacillus acidophilus: Min. 10 mio. pr. ml.
Acidophilus-bifido Lactobacillus acidophilus Bifido-[Min. 10 mio. pr. ml.
bacterium sp. :

Min. 1 mio. pr. ml.

*) Gaelder for malkedelen 1 sammensatte malkeprodukter.

b) Andre normer

Fedt Protein

Syrnet meelk under 8 pct. -

Syrnet flade mindst 8 pct. -

Kernemelk 0,30 - 1 pct. -

Creme fraiche mindst 18 pct. -

Tykmeelk mindst 3,5 pct. -

'Y mer mindst 3,50 pct. mindst 5,6 pct.

Ylette mindst 1,50 pct. og hejst 1,80  mindst 5,6 pct.
pct.

Skummetmalksymer hajst 0,50 pct. mindst 5,6 pct.
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Umodnede oste:

Fortegnelse vedrerende ostekarakteristika

Akawi 1 Herregérdsost 17
Mozzarella 2 Hingino 18
Ricotta 3 Hushéllsost 19
Kashkaval 20
Modnede oste: Kefalotiri 21
Baski 4 Leicester 22
Brick Ost 5 Maribo 23
Butterkidse 6 Molbo 24
Cheddar 7 Praestost 25
Cheshire 8 Saint Paulin 26
Colby 9 Samsg 27
Double Gloucester 10 Svenbo 28
Edam 11 Tybo 29
Elbo 12
Emmentaler 13 Skimmelmodnede oste:
Fontal 14 Brie 30
Fynbo 15 Camembert 31
Gouda 16 Mycella 32
Nr. 1: Akawi
1.0 Ostetype: Umodnet (frisk) bled ost, evt. i saltlage, tilvirket af malk, mejerimalk og
andre maelkeprodukter af bovin oprindelse.
2.0 Sammens&tning:
2.1 pet. fedt 1 tarstof (min):........cooceeieeniiiiieennnne 20
2.2 pct. vand (max): athengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 67 %
Fra 30 % til <40 % 63%
Fra 40 % til <50 % 60 %
Fra 50 % til <60 % 56 %
Fra 60 % 51%
2.3 Saltindhold: Mindst 3 pct.
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpefri. Hvid til gullig.
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvid til svag gullig
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3.2.2 Konsistens: Ensartet bled, lidt kort, skeerbar
3.2.3 Bygning: Helt tet eller fa jevnt fordelte uregelmaessige huller og/eller spalter.
3.2.4 Lugt og smag: Ren, mild og salt smag. Kan have prag af fedtspaltning.
33 Tilvirkningsform:
Osten kan vere nedlagt i saltlage eller pakket 1 plastfolie.
4.0 Modning: Umodnet (helt frisk).

Nr. 2: Mozzarella

1.0 Ostetype: Umodnet (frisk) fast ost (Mozzarella) eller umodnet (frisk) bled ost (Bled
Mozzarella) tilvirket af mealk, mejerimalk og andre malkeprodukter af bovin oprindel-
se.

Ostemassen underkastes opvarmning til en vandtemperatur pa omkring 80 grader C,
hvorunder ostemassen @ltes og straekkes i et serligt apparatur.
2.0 Sammens&tning:
2.1 Pct. fedt i terstof (min):
Mozzarella: 18
Bled Mozzarella: 20
2.2 pct. vand (max): afthengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:

Mozzarella Blod Mozzarella
Fedt i terstof: Maks. vand indhold Fedt i terstof: Maks. vand indhold:
Fral1l8 % til<30% 66 % Fra20%til<30% 76 %
Fra30%til<40% 61 % Fra30%til<40% 74 %
Fra40%til<45% 58 % Frad40%til<45% 71 %
Fra45%til<50% 55 % Frad45%til<50% 69 %
Fra50%til<60% 53 % Fra50%til<60% 66 %
Fra60%til<85% 47 % Fra60%til<85% 62 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Overfladen hvidlig, blank, helt ren og taet. Skorpen tynd og lukket.
3.2 Indre:

3.2.1 Farve: Ensartet, hvid til flodegul, ma vere svagt marmoreret.
3.2.2. Konsistens: Ensartet, blad eller halvfast, gummiagtig og noget sej.
3.2.3 Bygning: Tat masse, der ma indeholde fine, mekaniske huller eller ssmmenrulnings-

spalter.
3.2.4 Lugt og smag: Frisk, rentsmagende, fedladen, let syrlig og let saltet.

4.0 Modning: Umodnet (frisk).

Nr. 3: Ricotta (jf. § 9, stk. 2)

1.0 Ostetype: Umodnet (frisk) blad valleproteinost, tilvirket af valle med tilsetning af
malk, mejerimaelk, kernemalk og flade, alle af bovin oprindelse.
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2.0 Sammensa&tning

2.1 pet. fedt 1 tarstof (min):.......ccoceeveerieeenne 20

2.2 pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 85 %
Fra 30 % til <40 % 79 %
Fra 40 % til <50 % 74 %
Fra 50 % til <60 % 68 %
Fra 60 % 62%

3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpefri, ren ujevn overflade.
3.2 Indre:

3.2.1. Farve: Ensartet hvid til gragul, svagt marmoreret
3.2.2 Konsistens: Bled, lidt gummiagtig.

3.2.3 Bygning: Grynet, teet masse.

3.2.4 Lugt og smag: Fad, syrlig.

4.0 Modning: Umodnet (frisk).
Nr. 4: Baski
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceeeeveeeiienieeniiennnene, 20
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold
Fra 20 % til <30 % 54 %
Fra 30 % til <40 % 49 %
Fra 40 % til <48 % 46 %
Fra 48 % til < 60 % 42 %
Fra 60 % 35%
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpefti, hvid til svag gullig, ensfarvet og fri for skimmelvaekst.
3.2  Indre:

3.2.1 Farve: Hvid til svag gullig
3.2.2 Konsistens: Ensartet, halvfast, lidt sej.
3.2.3 Lugt og smag: Ren, mild med prag af fedtspaltning.
3.2.4 Bygning: Helt taet
33 Tilvirkningsform:
Kvadratisk med plane flader og stejle sider
4.0 Modning: Mindst 3 uger.

Nr. 5: Brick Ost
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1.0

2.0

3.0

4.0

Nr. 6:

1.0

2.0

3.0

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af melk, mejerimelk og andre melkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:
2.1 pet. fedt 1 tarstof (Min):........cocceeviieiienieiiienee 20
2.2 pct. vand (max):
athengigt af fedt i torstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 54 %
Fra 30 % til <40 % 49 %
Fra 40 % til <48 % 46 %
Fra 48 % til <60 % 42 %
Fra 60 % 35%
Egenskaber:
3.1 Ydre: Med skorpe eller skorpefti
3.1.1 Skorpe: Gralig-gullig, hel, teet og tynd.
3.1.2 Overtflade: Ren gralig, let fugtigt kitlag
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Ensartet hvidlig eller lysegul eller staerk gul.
3.2.2 Konsistens: Ensartet, skarbar, fast, smidig, ikke sej, tor, kort eller smuldrende.
3.2.3 Bygning: Spredte, ret sma, irreguleere mekaniske huller og spalter med matglinsende
vaeg. Enkelte smé, runde huller ma forekomme.
3.2.4 Lugt og smag: Ret mild, let syrlig og med tydeligt preeg af kitbehandling.
33 Tilvirkningsform:
Murstensformet med stejle eller svagt konvekse sider. Skorpefri kan have andre former
Modning: Mindst 6 uger.
Butterkise
Ostetype: Modnet bled ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre melkeprodukter af
bovin oprindelse.
Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceeeevieeiiencieenieennnene, 40
2.2 pct. vand (max): athangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 40 % til <45 % 56 %
Fra 45 % til <50 % 52 %
Fra 50 % til <60 % 50 %
Fra 60 % 45 %
Egenskaber:
3.1 Ydre: Med skorpe eller skorpefri
3.1.1 Med skorpe: Tor, smidig gullig til radlig skorpe med kitlag.
3.1.2  Skorpefri: Hvidlig til gullig.
3.2  Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til gullig.
3.2.2 Konsistens: Smidig, skarbar.
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3.23
3.2.4
4.0

Bygning: Tet eller med {4 runde eller spalteformede huller med sterrelse op til 10 mm.
Lugt og smag: Mild, syrlig og aromatisk.
Modning: Mindst 4 uger.

Nr. 7: Cheddar

1.0

2.0
2.1
2.2

3.0
3.1
3.1.1

3.2

3.2.1

322

3.23

3.24
4.0

Ostetype: Modnet hard ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre melkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceevevieeiienieeniiennnene, 22

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks vand indhold:

Fra 22 % til <30 % 51 %

Fra 30 % til <40 % 47 %

Fra 40 % til <48 % 43 %

Fra 48 % til < 60 % 39%

Fra 60 % 34 %

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri

Med skorpe: Tet, fast gullig til orange skorpe.

Skorpefri: Gullig til orange.

Indre:

Farve: Ensartet hvidlig til gullig for ufarvet ost og steerk gul til red for farvet ost.
Konsistens: Hard, kompakt voksagtig.

Bygning: Enkelte spalteformede abninger mé forekomme mellem store, tette partier.
Lugt og smag: Ren, mild syrlig. Med stigende alder bliver smagen mere kraftig.
Modning: Mindst 5 uger.

Nr. &: Cheshire

1.0
2.0
2.1
2.2
3.0
3.1

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........occeeveveeiienieeniienene 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:

Fra 22 % til <30 % 51 %

Fra 30 % til <40 % 47 %

Fra 40 % til <48 % 43 %

Fra 48 % til < 60 % 39 %

Fra 60 % 34 %

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri
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3.1.1

3.1.2
3.1.3

3.2
3.2.1
322
3.2.3
3.24
3.3
4.0
Nr. 9: Colby
1.0
2.0
2.1
2.2
3.0
3.1
4.0

Med bandage: Bandagen je&vn og taet sneret, hard og ter. Farven hvidlig grilig og uden
pletter.

Uden bandage: Gullig-gréllig skorpe.

Skorpefri. Ingen skorpedannelse, ren, tet og ensfarvet.

Indre:

Farve: Ensartet hvidlig til gullig for ufarvet ost og redgul for farvet ost.

Konsistens: Fast, skor let smuldrende til sprod. Ikke sej eller tor.

Bygning: Tet, irregulaere abninger og mindre spalter (som ris eller mindre) mellem
kornene mé forekomme.

Lugt og smag: Ren, mild syrlig (keernemaelksagtig). Med stigende alder bliver smagen
mere kraftig.

Tilvirkningsform:

Hgj cylindrisk eller blokform.

Modning: Mindst 3 uger.

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):.........ccceeeeeieriienieeniiennnnne, 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 53 %

Fra 30 % til <40 % 49 %

Fra 40 % til <50 % 45 %

Fra 50 % til <60 % 40 %

Fra 60 % 35%

Egenskaber

Tilvirkningsform:

Cylindrisk eller rektangulaer
Modning: Mindst 5 uger.

Nr. 10: Double Gloucester

1.0

2.0
2.1
2.2

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pct. fedt 1 tarstof (Min)........ccceeeeeevieeiienieeienee. 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:

Fra 20 % til <30 % 57 %

Fra 30 % til <40 % 53 %

Fra 40 % til <50 % 49 %
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Fra 50 % til <60 % 44 %

Fra 60 % 38 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre:
3.1.1 Med bandage: Bandagen skal vaere jevn og tet, sneret, hird og ter. Farven hvidlig,
gralig og uden pletter.

3.1.2  Uden bandage: Readlig eller gullig ensfarvet skorpe.

3.1.3 Skorpefri: Ingen egentlig skorpedannelse, ren, tet og ensfarvet, fri for veekst af skim-
mel og kitdannelse.

3.2 Indre:

3.2.1 Farve: Hvidlig til gullig for ufarvet ost og staerk gul til red for farvet ost.

3.2.2 Konsistens: Ensfarvet, fast, men dog smidig og skarbar.

3.2.3 Bygning: Ma veare helt taet eller have fa jevnt fordelte uregelmaessige spalter.

3.2.4 Lugt og smag: Ren mild, aromatisk (neddeagtig). Ikke sur.

33 Tilvirkningsform:
Flad cylindrisk, rektanguler eller kvadratisk

4.0 Modning: Mindst 6 uger.
Nr. 11: Edam
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min)........cccceevveerveecieereeenenne. 30
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 30 % til <40 % 53 %
Fra 40 % til <45 % 49 %
Fra 45 % til <50 % 45 %
Fra 50 % til <60 % 43 %
Fra 60 % 38 %
3.0 Egenskaber:

3.1 Ydre: Med skorpe eller skorpefri

3.1.1 Med skorpe: Fast gullig skorpe.

3.1.2  Skorpefri: Hvidlig eller gullig.

3.2  Indre:

3.2.1 Hyvidlig til ren gullig.

3.2.2 Konsistens: Fast, smidig og skarbar.

3.2.3 Bygning: Fa runde og irregulare huller op til sterrelse som @rter jevnt eller ujevnt
fordelt i ostemassen.

3.2.4 Lugt og smag: Mild, let syrlig. Med stigende alder bliver lugt og smag hidrerende fra
modningen mere udpraeget.

33 Tilvirkningsform:
Kugleformet, flad rektanguler, kvadratisk eller bradformet

4.0 Modning: Mindst 3 uger.
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Nr. 12: Elbo

1.0

2.0
2.1
2.2

3.0
3.1
3.1.1
3.1.2
3.2
3.2.1
3.2.2
3.23

324
33

4.0

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min)........cccceeeveevveecieeneeenenne. 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 20 % til <30 % 59 %

Fra 30 % til <40 % 56 %

Fra 40 % til <45 % 50 %

Fra45 % til <55 % 48 %

Fra 55 % 43 %

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri

Med skorpe: Fast gullig skorpe.

Skorpefri: Hvidlig til svag gullig.

Indre:

Farve: Hvidlig til ren gullig.

Konsistens: Fast, smidig og skarbar.

Bygning: Et antal runde huller, fra mindst 2 til omkring 10 af sterrelse som erter jevnt
fordelt i snitfladen. Hvis smagstilsaetninger er anvendt, vil der gennemgaende vere
flere huller af ikke helt regelmassig form.

Lugt og smag: Mild, let syrlig. Med stigende alder bliver lugt og smag mere udpraeget.
Tilvirkningsform:

Rektangulaer bredform eller kvadratisk. Forholdet mellem hgjde og bredde skal vare
ca. 1:1

Modning: Mindst 5 uger.

Nr. 13: Emmentaler

1.0
2.0
2.1
2.2
3.0
3.1

Ostetype: Modnet hérd ost, tilvirket af mealk, mejerimalk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pct. fedt 1 tarstof (Min)........ccceeeeeevieeiienieeienne, 45

pct. vand (max): athaengigt af fedt i1 terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:

Fra 45 % til <50 % 40 %

Fra 50 % til <60 % 38%

Fra 60 % 33%

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri
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3.1.1
3.1.2
3.2

3.2.1
322
3.23
324
33

4.0

Med skorpe: Tor, hird gulbrun til brunlig skorpe, kan vere belagt med tort griligt-
brunligt kitlag.

Skorpefri: Elfenbenstfarvet til gullig.

Indre:

Farve: Elfenbensfarvet til ren gullig.

Konsistens: Hard. Skerbar.

Bygning: Regelmeassigt fordelte og i hovedsagen regelmessigt runde glatvaeggede,
matglinsende huller 10 - 30 mm 1 diameter.

Lugt og smag: Aromatisk, sed, udpraeget neddekerneagtig smag med nogen smag fra
propionsyregeringen. Med stigende alder far osten en kraftigere smag.
Tilvirkningsform:

Flad, cylindrisk med konvekse sider (som mellehjul) eller rektanguleer

Modning: Mindst 6 uger.

Nr. 14: Fontal

1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min).........ccceevveevveeceeneeenenne. 20
2.2 pct. vand (max): athangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 53 %
Fra 30 % til <40 % 54 %
Fra 40 % til <45 % 50 %
Fra 45 % til <50 % 47 %
Fra 50 % til <60 % 44 %
Fra 60 % 40 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Med eller uden skorpe. Hvis med skorpe sa eventuelt med kitlag.
3.2  Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til lysegul.
3.2.2 Konsistens: Fast, smidig, skarbar.
3.2.3 Bygning: Ingen eller enkelte smé runde til let ovale huller.
3.2.4 Lugt og smag: Mild, let syrlig, aromatisk, med praeg af overflademodning. Ved stigende
alder bliver lugt og smag mere udpreaeget.
33 Tilvirkningsform:
Flad, cylindrisk med konkave eller rette sider, eller flad rektangulaer eller kvadratisk
4.0 Modning: Mindst 3 uger.
Nr. 15: Fynbo
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af

bovin oprindelse.
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2.0 Sammensatning:
2.1 pet. fedt 1 tarstof (Min)........ccceeveenienieenienieenne. 20
2.2 pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 57 %
Fra 30 % til <40 % 53 %
Fra 40 % til <45 % 51 %
Fra 45 % til <55 % 50 %
Fra 55 % 45 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Fast, gullig skorpe.
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til ren gullig.
3.2.2 Konsistens: Fast, smidig, skaerbar.
3.2.3 Bygning: Et antal runde huller fra mindst 2 til omkring 10 af sterrelse som @rter jeevnt
fordelt 1 snitfladen.
3.2.4 Lugt og smag: Mild, let syrlig. Med stigende alder bliver lugt og smag hidrerende fra
modningen mere udpreget.
33 Tilvirkningsform:
Flad, cylindrisk evt. afrundede sider, eller rektangular eller kvadratisk
4.0 Modning: Mindst 3 uger.
Nr. 16: Gouda
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 Sammensatning for ost af veegt 2,5 kg. og derover:
pct. fedt 1 tarstof (Min).........ccceeeveeveeeiieeneeenenne. 30
pct. vand (max): afthengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 30 % til <40 % 52 %
Fra 40 % til <48 % 48 %
Fra 48 % til <60 % 45 %
Fra 60 % 38 %
2.2 Gouda med mellem 40 og 48 % fedt i terstof og med vaegt under 2,5 kg. kan tilleegsbe-
navnes »Baby, forudsat at vandindholdet er maks. 50 %.
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Med skorpe eller skorpefri.
3.1.1 Med skorpe: Fast gullig til gulbrun skorpe.
3.1.2  Skorpefri: Hvidlig til gullig.
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til ren gullig.
3.2.2 Konsistens: Fast, smidig, skaerbar.
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3.2.3 Bygning: Fra fa til mange runde og irregulare huller op til sterrelse som arter jevnt
eller ujaevnt fordelt i ostemassen.

3.2.4 Lugt og smag: Med skorpe: Mild, let syrlig. Med stigende alder bliver lugt og smag
hidrerende fra modningen mere udpraeget.

33 Tilvirkningsform:
Flad, cylindrisk med konvekse sider. Skorpefri varianter kan ogsa vere rektanguleer,
kvadratisk eller bredformet.

4.0 Modning: Mindst 3 uger.

Nr. 17: Herregardsost

1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min)........cccceevveerveecieeneeenenne. 30
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 30 % til <40 % 47 %
Fra 40 % til <45 % 43 %
Fra 45 % 36 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Overfladen fast, lidt hard og sej (med eller uden skorpe).
3.2  Indre:

3.2.1 Farve: Jevn lysegul til gul.
3.2.2 Konsistens: Skaerefast.
3.2.3 Bygning: Et antal runde huller af storrelse som @rter jeevnt fordelt i snitfladen.
3.2.4 Lugt og smag: Mild, fyldig, aromatisk (neddekernelignende).
33 Tilvirkningsform:
Flad cylindrisk med afrundede sider. Vagt: 12-14 kg.
Blokform, sterrelse ca. 38x38x9-12 cm. Vagt: 12-15 kg.
Rekanguleer form. Vagt: Min. 5 kg.
4.0 Modning: Mindst 12 uger.

Nr. 18: Hingino

1.0 Ostetype: Modnet hérd ost, tilvirket af mealk, mejerimalk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammens&tning:
2.1 pet. fedt 1 tarstof (Min):........occeevevieiienieenienee 20
2.2 pct. vand (max): afthengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <32 % 43 %
Fra 32 % til <40 % 38%
Fra 40 % til <48 % 37 %
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3.0
3.1
3.2
3.2.1
322
3.23
3.2.4
33

4.0

Fra 48 % til <60 % 35%
Fra 60 % 28 %
Egenskaber:

Ydre: Overfladen hérd, riflet, tor, ma vere behandlet med plast emulsion.
Indre:

Farve: Hvidlig til let gullig.

Konsistens: Hard, splintrende, egnet til rivning.
Bygning: Teet med fa huller af diameter ca. 1 mm.
Lugt og smag: Pikant, let syrlig.
Tilvirkningsform:

Flad cylindrisk

Modning: Mindst 6 maneder.

Nr. 19: Hushallsost

1.0

2.0
2.1
2.2
3.0
3.1

3.2

3.2.1
322
3.23

3.24
33
3.3.1

332
4.0

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceeevveviieveenieenenne, 45
pet. vand (MaX).....cccveerrureeriiieeniieeeiie e e 47
Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri: Overfladen rent grélig, let fugtigt kitlag. Hvis osten
er paraffineret, skal paraffinlaget veere godt fastsiddende pé en ren og ter skorpe. Ved
fremstilling af skorpefri oste skal overfladen vare blad og smidig samt vare hel og tet.
Indre:

Farve: Ensartet hvidlig eller lysegul.

Konsistens: Halvfast, skaerbar, noget elastisk.

Bygning: et rigeligt antal irregulere, mekaniske huller af uregelmaessig form og sterrel-
se med matglinsende veg.

Lugt og smag: Ret mild og svagt syrlig.

Tilvirkningsform og sterrelse:

Cylindrisk med svagt afrundede sider. Diameter 8-15 cm, hgjde 8-15 cm. Vagt 0,25 til
3 kg.

Bredform: 0,25 kg. - 10 kg.

Modning: Mindst 6 uger. Oste af veegt under 1 kg., dog mindst 4 uger.

Nr. 20: Kashkaval

1.0

2.0
2.1
2.2

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........occeeveveeiienieenienee 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
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Fra 20 % til <30 % 53 %

Fra 30 % til <40 % 50 %
Fra 40 % til <45 % 46 %
Fra 45 % til <55 % 44 %
Fra 55 % 38 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpefri. Hvidlig til gullig.
3.2 Indre:

3.2.1 Farve: Hvidlig eller gullig.

3.2.2 Konsistens: Ensartet, fast, lidt kort, skarbar.

3.2.3 Bygning: Ma veare helt taet eller have fa jevnt fordelte uregelmaessige huller og/eller
spalter.

3.2.4 Lugt og smag: Ren, mild, let syrlig pikant smag; kan have praeg af fedtspaltning.

33 Tilvirkningsform:
Cylindrisk med stejle eller svagt konvekse sider, kvadratisk eller rektangulzr.

4.0 Modning: Mindst 4 uger.

Nr. 21: Kefalotiri

1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min):.........ccceevevieeiienieenieennnnne, 20
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 47 %
Fra 30 % til <40 % 43 %
Fra 40 % til <50 % 38 %
Fra 50 % til < 60 % 35%
Fra 60 % 30 %
2.3 Saltindhold: Mindst 3 pct.
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Fast gullig skorpe.
3.2  Indre:

3.2.1 Farve: Hvidlig til svag gullig. Tersaltet ost kan vere skjoldet pa grund af saltrand.
3.2.2 Konsistens: Ensartet, fast, lidt kort, skarbar.
3.2.3 Bygning: Mé veare helt taet eller have fa jeevnt fordelte uregelmaessige huller og/eller
spalter.
3.2.4 Lugt og smag: Ren, mild, let syrlig og salt smag med prag af fedtspaltning.
33 Tilvirkningsform:
Flad cylindrisk med stejle eller svagt konvekse sider, rektanguler eller kvadratisk.
4.0 Modning: Mindst 5 uger.

Nr. 22: Leicester
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1.0

2.0
2.1
2.2

3.0
3.1
3.1.1

3.1.2
3.1.3

3.2

3.2.1
322
3.23

3.2.4
33

4.0

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af melk, mejerimelk og andre melkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........cocceeviieiienieiiienee 20

pct. vand (max): afthengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 20 % til <30 % 55 %

Fra 30 % til <40 % 51 %

Fra 40 % til <50 % 47 %

Fra 50 % til <60 % 42 %

Fra 60 % 36 %

Egenskaber:

Ydre:

Med bandage: Bandagen je&vn og taet, sneret, hard og ter, farven hvidlig, gralig og uden
pletter.

Uden bandage: Redlig eller gullig ensfarvet skorpe.

Skorpefri: Ingen egentlig skorpedannelse, ren, tet og ensfarvet, fri for veekst af skim-
mel og kitdannelse.

Indre:

Farve: Ensfarvet, kraftig radgul.

Konsistens: Ensartet, fast, kort, let sprad. Ikke kleg, sej eller tor.

Bygning: Tet. Enkelte mekaniske huller af uregelmassig form ma forekomme. Ingen
gaeringshuller.

Lugt og smag: Ren, let syrlig og meget aromatisk. Ikke sur.

Tilvirkningsform:

Cylindrisk med stejle eller svagt konvekse sider, rektanguler eller kvadratisk.
Modning: Mindst 6 uger.

Nr. 23: Maribo

1.0
2.0
2.1
2.2
3.0
3.1
3.1.1
3.1.2

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceeeevieeiienieeniiennnnne, 20

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 20 % til <30 % 57 %

Fra 30 % til <40 % 54 %

Fra 40 % til <45 % 50 %

Fra45 % til <55 % 48 %

Fra 55 % 43 %

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri
Med skorpe: Fast gullig skorpe.
Skorpefri: Hvidlig til gullig.
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3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til ren gullig.
3.2.2 Konsistens: Fast, skerbar, ret smidig.
3.2.3 Bygning: Stort antal uregelmaessigt formede huller jeevnt fordelt 1 hele ostemas-
sen. Hullernes storrelse skal vaere som ris eller mindre.
3.2.4 Lugt og smag: Med skorpe: Mild, syrlig med praeg af overflademodning. Med stigende
alder bliver lugt og smag mere udpreget. Skorpefri: Mild, syrlig.
33 Tilvirkningsform:
Flad cylinder med afrundede sider, kvadratisk eller rektanguleer.
4.0 Modning: Med skorpe: mindst 3 uger; kitmodning i mindst 1-2 uger efterfulgt af
modning i mindst 1-3 uger. Skorpefri: mindst 3 uger.
Nr. 24: Molbo
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min):.........ccceeeevveeiiencieeniiennnnne, 20
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 56 %
Fra 30 % til <40 % 52 %
Fra 40 % til <45 % 48 %
Fra 45 % til <55 % 46 %
Fra 55 % 38 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpen teor og af gullig farve
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til ren gullig.
3.2.2 Konsistens: Skarefast.
3.2.3 Bygning: Et begranset antal huller af regelmassig form af omkring @rtestorrelse.
3.2.4 Lugt og smag: Ret mild og svagt syrlig. Ved stigende alder mere udpraget smag.
33 Tilvirkningsform:
Kugleform, eventuel med to sma modstaende liggeflader.
4.0 Modning: Mindst 3 uger.

Nr. 25: Praestost

1.0
2.0
2.1
2.2
3.0

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........occeeveveeiienieenienee 50
pet. vand (Max):......eeceeerierieeiieeie e 40
Egenskaber:
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3.1 Ydre: Skorpefri: Fast og smidig. Med skorpe: Gullig, hard, sej og ter.

3.2 Indre:

3.2.1 Farve: Jevn lysegul til gul.

3.2.2 Konsistens: Skarefast.

3.2.3 Bygning: Jevnt fordelte uregelmassige huller.

3.2.4 Lugt og smag: Staerkt aromatisk.

33 Tilvirkningsform:
Flad cylindrisk. Diameter ca. 35 cm., hgjde ca. 11-15 cm. Vagt: 12-15 kg.
Kvadratisk. Sterrelse: 36x36x10-13 cm. Vegt: 13-15 kg.

4.0 Modning: Mindst 12 uger.

Nr. 26: Saint Paulin

1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammensatning:
2.1 pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceeeevveeiienieeniiennnnne, 40
2.2 pct. vand (max): afhangigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:
Fra 40 % til < 60 % 56 %
Fra 60 % 46 %
3.0 Egenskaber:
3.1 Indre:

3.1.1 Farve: Gullig til hvidlig.
3.1.2 Konsistens: Fast, elastisk og skaerbar til smerbar.
3.1.3 Bygning: Helt tet eller med fa, sméa runde huller.

4.0 Modning: Mindst 1 uge.
Nr. 27: Samse
1.0 Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
2.0 Sammens&tning:
2.1 pet. fedt 1 tarstof (Min):........cocceeveiieiienieeniienene 20
2.2 pct. vand (max): afthengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstdende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 56 %
Fra 30 % til <40 % 54 %
Fra 40 % til <45 % 48 %
Fra 45 % til <55 % 46 %
Fra 55 % 41 %
3.0 Egenskaber:

3.1  Ydre: Med skorpe eller skorpefri
3.1.1 Med skorpe: Fast gullig til gulbrun skorpe.

BEK nr 1474 af 02/12/2025 29



3.1.2
3.2

3.2.1
322
3.23
3.2.4

33

4.0

Skorpefri: Hvidlig til gullig.

Indre:

Farve: Hvidlig til ren gullig.

Konsistens: Fast, smidig og skerbar.

Bygning: Et antal runde huller af storrelse som erter fordelt 1 snitfladen.

Lugt og smag: Med skorpe: Mild, let syrlig med tendens til sedlig neddekernelignende
lugt og smag, der med stigende alder bliver mere udpreeget. Skorpefri: Ren, mild, let
syrlig med tendens til sedlig smag.

Tilvirkningsform:

Flad cylindrisk, flad kvadratisk eller rektanguleer.

Modning: Mindst 3 uger.

Nr. 28: Svenbo

1.0

2.0
2.1
2.2

3.0
3.1
3.1.1
3.1.2
3.2
3.2.1
322
323
324
3.3

4.0

Nr. 29: Tybo

1.0

2.0
2.1

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af malk, mejerimaelk og andre maelkeprodukter af
bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):.........ccceeeevveeiiencieeniiennnnne, 30

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 30 % til <40 % 48 %

Fra 40 % til <45 % 44 %

Fra 45 % til <55 % 42 %

Fra 55 % 37 %

Egenskaber:

Ydre: Med skorpe eller skorpefri

Med skorpe: Fast gullig til gulbrun skorpe.

Skorpefri: Hvidlig til gullig.

Indre:

Farve: Elfenbensfarvet til ren gullig.

Konsistens: Fast, ret smidig og skerbar.

Bygning: Runde huller med diameter pa 10-25 mm, jevnt fordelt i snitfladen.
Lugt og smag: Aromatisk, sed, neddekerneagtig med en karakteristisk smag fra propio-
nsyregeringen. Med stigende alder far osten en kraftigere smag.
Tilvirkningsform:

Flad cylindrisk (som lille mellehjul), rektanguler eller kvadratisk.

Modning: Mindst 7 uger.

Ostetype: Modnet fast ost, tilvirket af maelk, mejerimelk og andre malkeprodukter af
bovin oprindelse.
Sammensa&tning:
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2.2

3.0
3.1
3.2
3.2.1
322
3.23

324
33

4.0

Nr. 30: Brie
1.0
2.0

2.1
2.2

3.0
3.1

3.2
3.2.1

322

323
324

33

pct. vand (max): afthangigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstdende:

Fedt i torstof: Maks. vand indhold:
Fra 20 % til <30 % 57 %

Fra 30 % til <40 % 54 %

Fra 40 % til <45 % 48 %

Fra 45 % til <55 % 46 %

Fra 55 % 41 %

Egenskaber:

Ydre: Fast gullig skorpe med kitlag.

Indre:

Farve: Hvidlig til ren gullig.

Konsistens: Fast til fast, smidig og skaerbar.

Bygning: 2-5 runde huller af storrelse som erter pr. 100 cm? snitflade jevnt fordelt i
osten.

Lugt og smag: Mild, let syrlig, aromatisk med praeg af overflademodning. Ved stigende
alder bliver lugt og smag mere udpreaeget.

Tilvirkningsform:

Rektangular bredform med tvearsnit ca. 1:1.

Modning: Mindst 3 uger.

Ostetype: Overflademodnet (primert hvidskimmel) blad ost, tilvirket af maelk, mejeri-
mealk og andre melkeprodukter af bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........occeeveeierienieenienene, 40

pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i tarstof: Maks. vand indhold:

Fra 40 % til <45 % 58 %

Fra 45 % til <55 % 57 %

Fra 55 % til < 60 % 52%

Fra 60 % 49 %

Egenskaber:

Ydre: Tynd, spiselig skorpe bevokset med hvid skimmel. Med stigende alder kan der
forekomme rodlige pletter og kanter hidrerende fra vaekst af kitdannende bakterier.
Indre:

Farve: Ensfarvet hvidlig til gul, blank. En evt. kerne som aftager med stigende alder ma
veare mat.

Konsistens: Bled, skerbar. Med stigende alder bliver osten bladere, men stadig skeer-
bar.

Bygning: Tet med enkelte uregelmaessige huller.

Lugt og smag: Mild, aromatisk, champignonlignende. Med stigende alder bliver lugt og
smag hidrerende fra modningen kraftigere.

Tilvirkningsform og sterrelse:

Flad cylindrisk eller sektoropdelinger heraf.
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4.0

Hgjde: ca. 5 cm.
Veagt: Hele, ikke opdelte oste (flad cylinder): ca. 500 g - ca. 3500 g.
Modning: Mindst 10 dage.

Nr. 31: Camembert

1.0
2.0

2.1
2.2

3.0
3.1

3.2
3.2.1

3.2.2
3.23
324

33

4.0

Ostetype: Overflademodnet (primert hvidskimmel) blad ost, tilvirket af malk, mejeri-
malk og andre malkeprodukter af bovin oprindelse.

Sammensatning:

pct. fedt 1 tarstof (Min):........cccceevevieeiienieeniiennnene, 30

pct. vand (max): athaengigt af fedt i terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 30 % til <40 % 62 %

Fra 40 % til <45 % 59 %

Fra 45 % til <55 % 57 %

Fra 55 % 52 %

Egenskaber:

Ydre: Tynd, spiselig skorpe bevokset med hvid skimmel. Med stigende alder kan der
forekomme radlige pletter og kanter hidrerende fra vaekst af kitdannende bakterier.
Indre:

Farve: Ensfarvet hvidlig til gul, blank. En evt. kerne som aftager med stigende alder ma
vere mat.

Konsistens: Blad, skarbar. Med stigende alder bliver osten smerbar.

Bygning: Tet med enkelte uregelmaessige huller.

Lugt og smag: Mild aromatisk, champignonlignende. Med stigende alder bliver lugt og
smag hidrerende fra modningen kraftigere med tendens til ammoniaksmag.
Tilvirkningsform og sterrelse:

Flad cylindrisk eller sektoropdelinger heraf.

Hojde: ca. 5 cm.

Veagt: Hele, ikke opdelt oste (flad cylinder): ca. 80 g - ca. 500 g.

Modning: Mindst 10 dage.

Nr. 32: Mycella

1.0

2.0
2.1
2.2

Ostetype: Blaskimmelmodnet fast ost, tilvirket af melk, mejerimalk og andre malke-
produkter af bovin oprindelse.

Sammensa&tning:

pet. fedt 1 tarstof (Min):........ccceeveeieienieenienee 30

pct. vand (max): athaengigt af fedt 1 terstof indholdet, jf. nedenstéende:
Fedt i torstof: Maks. vand indhold:

Fra 30 % til <40 % 56 %

Fra 40 % til <50 % 53 %

Fra 50 % til <60 % 48 %

Fra 60 % 43 %
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3.0 Egenskaber:
3.1 Ydre: Skorpen ter, eventuelt lidt fedtet og hvid til brun farve.
3.2 Indre:
3.2.1 Farve: Hvidlig til flodefarvet med blédgrenne arer.
3.2.2 Konsistens: Smerbar og skarbar.
3.2.3 Bygning: Med blagrenne arer.
33 Tilvirkningsform:
Hgj cylindrisk
4.0 Modning: Mindst 6 uger.
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Bilag 5
Smelteost, jf. § 10, stk. 3

Egenskaber for smelteost:

1.0  Udseende: Glat og blank overflade. Ensartet hvidlig til gullig farve.
2.0  Konsistens: Sammenhangende, sej og elastisk - ikke kort og spred.
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1.0

2.0

3.0

4.0

Bilag 6

Karakteristisk for »smeor af forste kvalitet«

Sammensatning:

Jf. Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EU) nr. 1308/2013 om en falles markedsord-
ning for landbrugsprodukter,

Udseende:

Smerrets snitflade skal fremtreede som en tet homogen flade med et let matblankt skeer.
Konsistens:

Smerret skal ved bedemmelsestemperaturen veere moderat fast, smidigt og have god skarefast-
hed, veere sammenhangende og smerbart samt smelte let i munden uden at virke fedtet.

Lugt og smag:

Syrnet smeor skal have en ren, aromatisk, syrlig lugt og smag.

Usyrnet smor skal have en neutral lugt, eventuelt med en svag antydning af kogt lugt. Smagen
skal vare ren, mild fladesmag eventuelt, med en svag kogt smag som i eftersmagen aftager 1
styrke.

Saltsmagen 1 saltet smor skal svare til det for typen karakteristiske, men saltsmagen skal i
eftersmagen altid aftage i styrke.
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