
Den internationale WendMing i Paris i 
December 1865.

Beretning t i l  det Kongl- Landhuusholdningsselstab as Assistent, Lieutenant
I .  C. la Cour.

Henhold t i l  det Kongelige danske Landhuusholdningsselskabs 
Skrivelse af 1ste December tager jeg mig herved den Frihed 
cerbodigst at fremsende nedenstaaende Beretning om den in ter­
nationale Osteudstilling i  P aris .

Den afholdtes i Jndustripaladset i  P aris  den 20de og 
21de Decbr., efter umiddelbart forud at vcere blevet bedpmt 
af en dertil bestikket Komitee, der omfattede 12 Medlemmer, 
under Ledelse af M .  Le febre  de S a i n t e  M a r i e ,  General- 
Jnspecteur fo r Agerbruget.

D e t var den forste internationale Udstilling af denne A rt 
der er afholdt. D e fleste Lande havde sendt P rover; ia lt var 
der fra  269 Udstillere anmeldt 600 Prover; deraf var der fra

Frankrig sendt . . 450 Prover fra 204 Udstillere
Tydstland . . . . 41 »k k, 21 k,
Holland . . . . . 58 lk kk 13
I t a l ie n .................. 18 k, kk 9 l,
D anm ark .............. 9 k, 8
B e lg ie n ............... 11 f, ,k 5
S ve its  . . . . . . 8 kl kk 5 kk
E n g la n d .............. 4 k, kl 3 »,
S v e r i g . . . . . . 2 »» k, 1 k,



A t Frankrig som det Land, hvori Udstillingen afholdtes, og 
at Holland som det forholdsvis betydningsfuldeste Osteland i  
Europa maatte vcere stcerkt repræsenterede, var at forudsee; 
desuden er Frankrig et af Hollands vigtigste Markeder fo r 
dettes Edam- og tilde ls Goudaoste, — den franske M arine  
provianteres saaledes s. Ex. noesten helt med Edamoste — , den 
direkte kommercielle Interesse blev altsaa en yderligere D r iv ­
fjeder t i l  at give stcerkt M pde, og man saae derfor ogsaa 
store Sam linger af Oste fra  forskjellige hollandske Kjpbmcend.

A t paa den anden S ide England var saa ringe repræ­
senteret kan kun forklares ved, at den engelske Regjering ei 
tilstrcekkelig havde sprget fo r at gjpre det bekjendt blandt Land­
mændene og maaske ogsaa fo r en Deel deraf, at Udfprselen 
af de ipvrig t saa bekjendte engelske Oste kun er forsvindende 
mod Forbruget i selve Landet. A t S ve its  derimod ikke var 
langt bedre repræsenteret, er det ikke let at see Grunden t i l ,  
th i der var det bekjendt, og fo r Sve its maa det vcere en S ag 
af stor Betydning at hcevde det gode Renommee, som dets Ost 
saa lcenge har havt t i l  en uberegnelig Fordcel fo r Landet. 
Desuden var det ei blot i A n ta l, men ogsaa i  Godhed at 
Svejtserostene fra Sveits paa Udstillingen stode saa langt t i l ­
bage fo r de franske Svejtserost fra Haute-Rhine og Savoyen.

Tydskland, Belgien, Ita lie n  og S verig  vare temmelig 
svagt repræsenterede, de 3 sidste navnlig i A n ta l, Tydskland 
navnlig hvad Godheden af de udstillede Prpver angik. De 2 
Prpver fra Sverig vare derimod fortrin lige.

Danmark var derimod meget heldig repræsenteret, takket 
vcere LandhuuSholdningsselskabets Bestrcebelser og den Jmpde- 
kommen, som disse havde fundet hos Landmcendene. Ikke blot 
havde Danmark i Forhold t i l  dets Stprrelse sendt de fleste 
Prpver, ncest Frankrig og H o lland, der, som ovenfor ncevnet, 
af naturlige Grunde maatte have Overvcegten, men Prpverne 
vare i det Hele taget meget gode, og hvad der navnlig var 
heldigt, de omfattede omtrent alle de forskjellige S lags Ost, 
der laves hjemme: Svejtser-, Sodm elks-, Skummetmelks-,



Knap- og Myseost, foruden en saakaldet Regizaost, der vel 
ncermest maa regnes t i l  Klassen Gammelost.

Jeg skal nu kortelig tillade mig nogle Bemærkninger om 
de udstillede Prpver, om Klassifikationen af Ostene, der v il 
have Betydning fo r fremtidige Udstillinger, og om Ostenes 
Bedpmmelse.

Ved Bedømmelsen af Ostene udskiltes fyrst de franske; 
dette kunde fo r mange af de franske Osteflags Vedkommende 
vcere rig tig t nok, da det var aldeles friste Oste, beregnet t i l  
yieblikkeligt Forbrug; som Fylge deraf maae de laves i en 
temmelig begrcendset Afstand fra Forbrugspladsen, og selvfølgelig 
kunde hele denne Klasse af de franske Ost ikke vente nogen 
Konkurrence fra  Udlandet, —  saa langveis Forsendelse af 
denne S lags  var ncesten umulig. M en derimod burde sikkert 
de franske O st, som kunne forsendes langveis, og som ere 
Handelsvarer paa det store Verdensmarked, vcrret udskilte og 
bedpmte sammen med Udlandets Ost af samme A r t,  —  U d­
stillingen var jo in ternationa l, og Bedpmmelsen burde derfor 
ogsaa gjennemgaaende have voeret det; det vilde saaledes have 
vceret interessant at see de franske Edamost, der navnlig laves
1 Cantal og det sydlige Frankrig, sammenlignede med deres saa 
berymte B rydre  fra Nordhollands fede Marskegne, eller at 
see Frankrigs Gruysreost bedomt sammen med Sveitses berpmte 
Gruh^re.

N u  deltes altsaa Ostene ved Bedpmmelsen fyrst i 1) de 
f r a n s k e  og i  2) U d l a n d e t s ,  og de fyrstncevnte, der indtoge
2 af Pladsen, deltes atter i  en Mcengde Underafdelinger efter 
den benyttede Fremgangsmaade. D e r var saaledes: as B r ie ­
ostene, b> Coulommiers (der aldeles ligne de fyrstncevnte i 
selve Ostemassen, men have en lid t anden Form , hvorpaa der 
mcerkeligt nok af Kjobmcendene lcegges en saa stor Vcegt, at 
selv Bedømmelseskomiteen tog Hensyn d e rtil) , c) Camambert, 
ch Bonbons L  M alakoff og vogesisk Ost, es M o n t d'or, Pont 
l'Evsqve, Livarots, R ollo ts  og desuden en hel Deel Oste, der 
ikke kunde henstilles under nogen af de ncevnte S la g s , men



som dog ligesom disse vare friste, i Reglen meget fede Oste, ofte 
af en Konsistents som omtrent O p lag t-M e lk , hvor Vallen er 
lybet fra ved Ostens eget T ryk, beregnede paa at spises snart, 
ofte saa fede, friste og blode, at de mere saae ud som S m y r 
end Ost, og spises iyv rig t ogsaa som oftest ved at smyres paa 
B rod  aldeles som S m o r og istedetfor dette. —  Den beromteste 
af disse S lags Ost er vel B r i e o s t e n ,  som enhver Fremmed 
v il have truffet i P a ris ; det er en fed Ost, lavet af Sodmelk, 
eller endog med tilsat Flyde fra  den foregaaende M alkning, 
den er usaltet som de fleste Ost af denne S la g s , eller meget
lid t saltet, i  den fyrste T id  er den lid t kornet, men faaer
snart en fuldkommen ensformig fed Konsistents. —  C a m a m -  
b e r t o s t e n ,  som ogsaa er kjendt af enhver Pariser, ligner 
meget Brieosten, er mere guul i Ostemassen (et Kjendetegn 
paa dens Godhed) og er kun en lille  Ost, der veier mellem 
1— 2 P d .; en egen S lags af dem veie endog kun ^  Pd., 
ere indhyllede i T in fo lie  og en S lags Kurvefletning, have en 
meget fim  S m ag, betales meget dhrt, og scclges under Navn 
af Krinolineost. — N aar man en Tirsdag eller Fredag Morgen 
tid lig  besyger Centralhallerne i P a ris  umiddelbart fy r de egentlige 
Osteopraab finde S ted , v il man forbauses ligesaa meget over 
den store Masse B r ie - ,  Camambert- og navnlig L i v a r o t -
Ost, der tilfy res , som man beundrer den nette og hensigts­
mæssige M aade, hvorpaa disse blyde Oste ere indpakkede i 
scerlige t i l  Forsendelsen indrettede Kurve. —  Her spises kun 
lid t S m y r , saa megen mere Ost, og man handler vist r ig ­
tig t deri.

D e  f r anske  O s t ,  der  havde  en fas te re  O s t e ­
masse ,  saa de lunne forsendes langveis, vare delte i :  
Roquefort, bj Cantal og Laguiole, o) Gsrardmer, ch en Mcengde 
forstjellige Faare- og Gedemelksoste, o) Gruysre (Svejtser), 
k> Hollandske (Edam) og „Forstje llige", som ikke kunde hen­
fyres t i l  nogen bestemt Klasse. A f disse S lags Ost er Edam, 
G ruysre og Roquefort de bekjendteste. Den i  det sydlige 
Frankrig lavede E d  am ost afgiver et meget godt Produkt,



hvoraf de fristere scrlges paa Markedet i  P a ris , de celdre 
derimod udskibes over Marseille og Bordeaux og betales i 
Neglen hpiere. Dog kan ingen af dem maale sig med de 
hollandske Edammere, der baade ere federe, mere egale og med 
nok saa pikant en Smag. —  Den berpmte G r u y o r e o s t  eller 
hvad almindelig forstaaes ved „cegte" Svejtserost eller Emmen- 
thalerost, har faaet sit Navn af en lille  Landsby Gruysre 
(eller Greiers paa Tydst) i Kanton Freiburg; den lavedes fo r­
hen kun i  S ve its , men laves nu ganske fo rtr in lig t i  Vogeserne, 
Ju ra  og A in  og mange andre Steder, hvor man ei har Alpe- 
grcesning. M an  laver 3 S lags : hel fed, halv fed og mager, 
henholdsviis af spd, af halvt syd og halvt skummet og af 
skummet M e lk ; det er navnlig de halvfede, der oftest trceffes i 
Handelen og bruges tillige med Edamosten t i l  at proviantere 
Hcer og Flaade. For at faae dem rig tig  gode og modne, 
beholder man dem ofte i Magasinet i  N — 2 A a r, fp r de 
konsumeres, —  noget v i vist i Reglen feile imod hjemme. 
En vel dannet Skorpe og temmelig store, men ikke fo r talrige 
H uller indvendig ere Tegnene paa, at Fabrikationen har vceret 
god. —  R o q u e f o r t o s t e n ,  som jo er mindre kjendt ud over 
Frankrigs Grcendser, er ikke desmindre en af de mest vel­
smagende Ost, der har en hel Deel tilfcelleds baade i Smag 
og i Ostemassens Konsistents med de berpmte engelste S t i l ­
tonost, og ligesom disse jo faae en blaaagtig Farve indvendig, 
naar de ere tilstrcekkelig gamle og ipvrig t ere af bedste S lags, 
saaledes er ogsaa Roquefortosten —  og i endnu hoiere Grad 
—  gjennemkrydset af og marmoreret med blaa Aarer. Den 
laves ved Roquefort i Aveyron af Faaremelk, blandet med lid t 
Gedemelk; man regner, at der ia lt hertil holdes 100,000 Faar 
i  den ncevnte Egn, og man tillcegger den ejendommelige Maade, 
hvorpaa Faarene her malkes, en vcesentlig Indflydelse paa 
Ostens Godhed. Efterat man nemlig har malket Faaret, flaaer 
man Patterne med Bagsiden af Haanden, hvoraf Faarene 
ingen Skade skulde have, og derefter kan man endnu malke en 
lille  Sm ule M elk fra dem, som naturligvis er meget flpderigere



end den fyrste. Om  im idlertid end denne Indflydelse er noget 
tvivlsom, saa er det derimod aabenbart, at de scerdeles kjylige 
Klippehuler, hvori Osten opbevares, have en stor Indflydelse, 
og om derfor end denne Ost ogsaa laves enkelte andre Steder, 
kan den flet ikke maale sig i Godhed med de Oste, der udgaae 
fra Hulerne i Kalkklipperne ved Roquefort. Disse H uler ere af 
forskjellig Stprrelse, dannede af N aturens Klippen, og en M u u r, 
der dcekker den aabne S ide af dem, er det eneste, Kunsten har 
bidraget t i l  Dannelsen af dem. Bestandig strpmmer en iskold 
Luftstrpm gjennem dem, og navnlig naar Varmen er hyi 
udenfor, er S  trommen meget stcerk; a ltid  er den saa stcerk, at 
den hurtig udpuster et tcendt Lys, man holder i Aabuingen; 
selv ved en Luftvarme udenfor af 2 9 °  L . i  Skygge, forbliver 
Luften inde i  Grotten kun 5 ° .  Osten er som sagt fo rtrin lig  
velsmagende og meget sygt, og man kan derfor ei undres over, 
at Juryen tildelte den en Guldmedaille, men derimod synes 
det mindre vel betcrnkt, at Wresprcemien, hvoraf der kun 
uddeltes een, og hvortil alle de forskjellige S lags Ost fra 
alle Lande samlede konkurrerede, ogsaa blev tilde lt denne 
Ost, hvis Fabrikation er saa begrcendset og a ltid  maa ved­
blive at vcere det, formedelst dens Fordring t i l  en ejendommelig 
abnorm Lokalitet, og som tilmed laves af Faare- ogGedemelk; 
ZEresprcemien synes at burde vcere givet t i l  en Ostesort af en 
almindelig udbredt Betydning og Interesse, det vcere sig nu 
enten t i l  Gruysre, Edam eller en af de berymte engelste Oste­
sorter.

Medens de franske Ost bedomtes fo r sig, og altsaa paa en 
Maade unddroge sig Konkurrencen, bedymtes alle U d l a n d e t s  
O s t  konkurrerende med hinanden, hvilket aabenbart gav denne 
Deel af Udstillingen en foryget Interesse, th i derved vilde man 
komme t i l  at see, om det Renommee, som et eller andet Land 
har fo r en eller anden Ostesort, s. Ex. England fo r S tilto n  
og Cheddarosten, Sve its fo r G ruysre- eller Svejtserosten, 
Holland fo r Edamosten, I ta lie n  fo r Parmasanosten, Belgien 
fo r Herveosten osv., om dette Renommse er uantasteligt, eller



om de ikke i andre Lande kunne naae samme Fuldkommenhed. 
Noget bestemt Resultat i  saa Henseende kan ikke uddrages af 
en enkelt Udstilling, og jeg stal derfor indskrænke mig t i l  at 
bemcerke, at der vel var et P a r T ilfcelde, der syntes at be­
styrke denne M ening, som —  i M odstrid med den hidtidige 
Antagen —  er fremsat og forsvaret af den engelske Chemiker 
v r .  Voelcker*).

Betydningen af en international Konkurrence i saa H en­
seende er altsaa indlysende, og derfor bleve fyrst alle de Ost 
sammenstillede, som ere lavede paa een og samme Maade, som 
ere Gjenstand fo r den store Verdenshandel, og som fylgelig 
ville komme t i l  at konkurrere med hverandre paa Verdens­
markederne. M en foruden disse var der udstillet en Mcengde 
Pryver af Ost fra de forfljellige Lande, som kun ere G jen­
stand fo r Landenes eget Forbrug, som laves paa en i Reglen 
fo r hvert enkelt Land ejendommelig M aade, som altsaa ikke 
kunde sammenlignes med hverandre, men maatte sammenlignes 
med de forskjellige Pryver af samme S lags udstillede fra samme

*) Paa mine Reiser har jeg oste sogt Oplysning om dette Punkt, og 
jeg troer da at vare kommet t i l  det Resultat, at vel kan man altid 
ved Omhyggelighed og Orden ncerme sig temmelig teet t i l  det t i l ­
sigtede Produkt, men at der dog oste v il vare Lokalitetsvansleligheder 
(mindre passende GrceSgange eller Vand), der ville gjore det umuligt 
ganske at naae dertil. Jeg v i l  saaledes blot navne som Exempel, 
at ikke saa Vender, der i  Nordholland vare renommerede sor deres 
Edamost, og som ere flyttede t i l  Sydhollanv, hvor Forholdene t i l ­
syneladende ere de samme, dog ikke der have kunnet lave gode 
Edamosle som forhen, — Formen have de vel, men Godheden er 
ikke saa lid t under. Det samme gjalder sor Frieslands Vedkommende, 
og derfor har Ostefabrikationen skjondt sorsogt aldrig kunnet faae 
rig tig  Indgang der. Det gaaer endog saa v id t, at naar man fra 
Nordholland henter Malkekoer i F riesland, da blandes de forste 
Dages Melk, der jo er Produkt af fristsk G ras og Vand, ikke i  den 
svrige M elk, da den gjor Osten mindre god, saa at endog Oste­
handlere paastaae at kunne see det. — Det er ikke aldeles tilfældigt, 
at man paa den ene Side af Zuydersoen laver Ost, paa den anden 
S ide Sm or.



Land. Vel bor denne S lags Ost, — som vi maaskee kunne 
kalde Landost eller Lokalost —  sortrinsviis bedømmes og be­
lønnes ved vedkommende Landes scerlige Udstillinger; men da 
en Verdensudstilling som denne er et af M id lerne t i l  m uligvis 
at aabne et Marked fo r en eller anden Landost ogsaa udenfor 
selve Landets Grcendser, og da hele denne Forfkjellighed af 
Oste gjorde Udstillingen scerlig interessant, saa var deres T i l ­
stedeværelse her ei blot form el, men ogsaa reel berettiget, og 
Juryen maatte altsaa bedømme og prcemiere dem. —  Udlandets 
Oste deltes altsaa i 2 Klasser, dels de a l m i n d e l i g e :  V e r ­
d e n sos t ene ,  dels de l o k a l e :  L a n d o s te n e ,  og hver af 
disse atter i de enkelte S lags.

A f de fo r s te  indtoge de hollandske Ost den mest frem­
ragende P lads , og af disse atter E d  am ostene,  som vare 
modte meget ta lrige, og dels temmelig friste, saaledes som de 
forsendes t i l  de ncermest liggende Lande, dels celdre, endog 
fra  1863; dels havde de deres smukke naturlige gule Farve, 
som det engelske Marked forlanger, dels vare de indsmurte med 
den bekjendte bruunrode Tournesolfarve, som de fleste andre 
Forbrugere foretrcekke; dels var Skorpen udvendig g la t, naar 
de, som alm indelig, torres paa H ylder, dels havde den det 
tcernede In d tryk  af det grove Seglgarnsncet, naar den torres 
ophcengt i dette; dels var det „K leene", dels „middelbaere", 
dels „Com m itsie", — kort sagt, Edamosten var repræsenteret 
i alle sine Form er, Aldre og Nuancer, —  det var en meget 
rig  og smuk S am ling. Hollcenderne toge alle Prcemierne i 
denne Klasse paa een ncer, som gik t i l  Preussen, men som 
a lt anfort vare de franske Edamoste allerede forud scerstilt 
bedomte, og derved unddragne en Konkurrence med de hollandske, 
i hvilken de upaatvivleligt vilde vcere kommet t i l  at ligge 
under, om de end ncermede sig dem betydeligt.

Den ncestvigtigste Klasse af de almindelige eller Verdens­
ostene vare S v e j t s e r o s t e n e .  S om  a lt anfort havde Sveits 
viist en mcerkelig Efterladenhed i at sende P rover; men den 
vcerste Konkurrent, de franske Svejtseroste, var allerede bedomt,



og dog maatte Sveits afstaae den ene af de 5 Prcemier, der 
gaves t i l  denne Klasse, t i l  Ba iern. —  Flere af Prcemierne, 
der gaves saavel t i l  de originale som de franske Sveitseroste, 
tilfa ld t de saakaldte »k'ruitieres« o: Fcelleds osterier.

Ostene, lavede paa S v e j t s e r o s t  M a n e r ,  vare derimod 
talrigere og godt repræsenterede; det var Danm ark, Sverig 
og Thd flland , der her konkurrerede. De danske Ost erholdt 
Prisen, idet Raadmand Boyes Prpve stilledes som N r. 1 og 
gaves Splvm edaillen; Grev Ham iltons fra Bardeback i  Skaane 
erholdt ogsaa Splvmedaillen som N r. 2 ; desuden præmieredes 
P ropr. Trocks (Kragerupgaard ved Slagelse) og Forpagter 
Olsens (Vibhgaard ved Roeskilde) med Bronzemedailler; andre 
Prcemier uddeltes ikke i denne Klasse. S om  Bedømmelsen 
viser, var man altsaa vel tilfreds med de danske Sveitseroste, 
men ankede over deres Friskhed, ligesom man ogsaa fra et 
engelsk og fransk Standpunkt kunde puste dem noget federe, 
navnlig end et P a r af de udstillede Prpver. — Ostens hpie 
P r iis  hjemme gjpr det im idlertid um uligt at aabne noget 
Marked sor den herude, hvor man v il kunne have den cegte 
Svejtserost t i l  samme eller endog billigere P ris .

M ed C h e d d a r o s t e n  optraadte England og Sverig 
(Grev H am ilton) konkurrerende; de erholdt begge Prcemie. 
M ed Ch es t e ro s t  konkurrerede England og H o lland ; det fprste 
tog Prcemien. M ed i t a l i e n s k e  Oste (Parmasan, Grana, 
Stracchino, Provole, Gorgonzola o. fl.)  konkurrerede Ita lie n  og 
Osterrig, —  dette erholdt Prcemien fo r den sidstncevnte S o rt, 
Ita lie n  fo r de pvrige. —  A f L i mb u r g o s t e n  var der udstillet 
en Deel Prpver fra de forstjellige thdske Lande; men de tiltrak 
sig kun ringe Opmcerksomhed; Preussen og Baiern toge de 2 
Prcemier, der tildeltes Limburgostene.

A f de Ostesorter, der kun fandtes udstillede fra eet Land 
og altsaa faldt under Kategorien L a n d o s t e  e l l e r  Loka los te ,  
indtog naturligvis igjen Hollands fprste Plads. Det var iscer 
de mangfoldige smukke Prpver af den gule og temmelig fede 
Spdmelksost, der navnlig laves i Provindsen Shdholland, den



saakaldte G  oudaos t ,  der tiltrak sig almindelig Opmærksomhed, 
og fo r hvilken der vist v il aabne sig et stsrre Marked her i 
P aris  end hid indtil. Derimod fa ldt den ogsaa fra Holland 
udstillede N s g l e o s t  mindre i  Franskmandenes S m ag ; det er 
en Skummetmelksost, der navnlig laves i Shdholland, iscer i 
Omegnen af Lehden, hvorfor den ogsaa ofte gaaer under Navn 
af Leydenos t .  D et er en mager, men ogsaa b illig  Ost, og 
den stcerke Indb landing af Nelliker i Forbindelse med en god 
Behandling giver den en pikant S m ag , som gjpr den t i l  en 
af de mest yndede Ostesorter i H o lland, der endog sjeldent 
mangler paa de rigeste Borde. D e udstillede Prsver vare fo r­
trinlige.

De fleste af de fra Belgien udstillede Prover vare af 
H e r v e o s t e n ,  der laves i det ligesaa smukke som interessante 
Landflab i  den store Bakkeegn Nordost fo r LiLge, egentlig den 
nordligste Ende af den lave belgifle Ardennerkjcede. I  Belgien 
laves en Mcengde forfljellige Ostearter, men Herve er det 
eneste rigtige Ostekammer i Belg ien, og den derfra udfsrte 
ejendommelige Ost er meget ssgt overalt i Belgien. Paa Ud­
stillingen tog den 2 Prcemier.

Fra Thdflland var udstillet ikke faa lokale Ostearter, en 
stor Deel af dem med indblandet Faare- eller Gedemelk. Om 
disse Ost end ere af en Deel lokal Betydning, vakte de her 
kun ringe Interesse og tildeltes ia lt kun 3 Prcemier.

A f de danske Lokaloste tiltrak Jcegermester Bech's S k u m m e t ­
m e l k s o s t  sig fortjent Opmcerksomhed og tildeltes S o lv - 
medaillen. Ogsaa den af Madame Nielsen fra  Oversd ved 
Lyngby udstillede S s d m e l k s o s t  tildeltes Prcemie („hcederlig 
O m ta le "), derimod kunde hendes M y s e o s t ,  hvor fo rtrin lig  
den end var, ikke bane sig Vei, da den, ligesom ogsaa Madame 
Hansens K n a p o s t  og H r. Wohnsens R e g i z a o s t ,  gaaer i 
en saa helt modsat Retning af det Franskmandene onfle ved 
en velsmagende Ost, og disse 3 Ostesorter, hvoraf der ikke var 
nogen tilsvarende, hvormed de kunde sammenlignes og bedsmmes, 
undslog Juryen sig derfor fra  at bedsmme, menende, at det



navnlig maatte vsere paa Landets egne Udstillinger, altsaa 
sammen med flere Ost af samme S lags  og m idt iblandt et 
Publikum , som kjendte og forstod at vurdere disse O st, at de 
maatte hente de Prcemier, som forst da vilde have deres fulde 
Betydning.

Endnu skal jeg tilfo ie, at Udstillingen, der afholdtes sam­
tid ig t med en stor Fjerkrceudstilling, vakte scerdeles megen O p ­
mærksomhed og var i de 2 Dage, den varede, saa stoerkt besogt, 
som det vel var m uligt. D et var derfor vanskeligt, fo r ei at 
sige um u lig t, paa den almindelige Udstillingstid at kunne faae 
en Oversigt af dem; jeg var saa heldig at faae Adgang t i l  
den, fo r den aabnedes fo r Publikum.

Paris den 5te Januar 1866.


