Enhedsdokument

"Danablu"

BOB () BGB (X)

1. Navn(e) [pa en BOB eller BGB]

"Danablu"

2. Medlemsstat eller tredjeland

Danmark

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Kombineret nomenklaturkode

e 04-MALK OG MEJERIPRODUKTER; FUGLEZAZG; NATURLIG
HONNING; SPISELIGE PRODUKTER AF ANIMALSK OPRINDELSE,
IKKE ANDETSTEDS TARIFERET

0406 - Ost og ostemasse

3.2.  Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Skimmelost, fuldfed eller ekstra fuldfed, halvfast til bled, blaskimmelmodnet, fremstillet
af dansk komelk.

Sammens&tning:
Danablu kan fremstilles med folgende niveauer af fedtindhold:

1. Minimum fedt i terstof (%): 50, minimum terstof (%): 52
2. Minimum fedt i terstof (%): 60, minimum terstof (%): 56
Form og vegt (uopskéret):
1. Flad cylindrisk, diameter ca. 20 cm, vagt ca. 3 kg
2. Rektanguler, leengde ca. 30 cm, bredde ca. 12 cm, vagt ca. 4 kg

Overflade:



Hvid til let gullig eller svag brunlig farve, fri for veesentligt kitlag og skimmelvakst. Ma
kun vaere svagt sunket 1 midten. Der mé vere synlige abninger af stikkanalerne 1
fladerne. Ingen bekledning med paraffin eller plastemulsion.

Skorpe:

Ingen egentlig skorpedannelse, men taet og noget fast ydre lag. Der mé vere abninger af
stikkanalerne 1 fladerne. Flader og side skal vare hele, jevne og regelmaessige.

Farve:
Hvid til let gullig, ikke grélig, ikke overskimlet, gennemsat af ret regelmaessigt fordelt
ren marmorering af bldgrenne skimmelarer 1 stikkanaler og fysiske huller og spalter.

Marmoreringen kan vere aftagende ud mod ostens ydre. Stikkanalerne skal vare fri for
kitdannelse og fremmed skimmelvekst.

Bygning:

Regelmaessigt fordelte spredte fysiske dbninger og spalter (koagelabninger) samt
stikkanaler. Massen kan vere tettere ud mod ostens ydre. Ingen garingshuller.

Konsistens:

Los, men ikke smuldrende, gennemgéende bled, skerbar og smerbar, noget fastere og
kortere konsistens ud mod ostens ydre.

Lugt og smag:

Ren, pikant smag, steerkt praget af ren vaekst af bldskimmel. Smagen kan vere skarp og
noget salt og syrlig med let bitter tendens.

Lagringstid:

Minimum 5 uger

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for
forarbejdede produkter)

Danablu produceres udelukkende af meaelk fra det geografiske omréde.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgraensede
geografiske omrade

Alle etaper af produktionen skal finde sted i det geografiske omrade



3.5. Serlige regler vedrorende udskzering, rivning, emballering osv. af det
produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

3.6. Swrlige regler for markning af det produkt, den registrerede betegnelse
henviser til

Betegnelsen kan suppleres med ”Danish Blue Cheese” eller oversattelser heraf pd andre
sprog. Disse udtryk skal angives adskilt fra, men i samme synsfelt, som den registrerede
betegnelse.

4. Preecis afgraensning af det geografiske omrade

Danmark

5. Tilknytning til det geografiske omrade

5.1. Det geografiske omrdde:

I overensstemmelse med den oprindelige opskrift produceres Danablu udelukkende af
dansk komalk.

Kort beskrivelse af det geografiske omrade

Den essentielle del af Danablu produktionen, der begraenser den til det danske
geografiske omrade er den historiske produktions ekspertise og “know-how” som de
danske osteproducenter besidder. Dette er en unik kompetence som sikre at den
producerede Danablu-ost lever op til ostens historiske kvaliteter.

5.2. Produktets egenart:

Danablu er en blaskimmelost fuldfed eller ekstra fuldfed, halvfast til blad, fremstillet af
dansk komalk. M@lken homogeniseres og termiseres/pasteuriseres, hvilket giver osten
en skarp pikant smag og en skarbar let smuldrende konsistens. Sammenlignet med andre
blaskimmeloste, er Danablu kraftig i smagen. Skorpen er hvid og fri for synlig vaekst af
skimmel og andre mikroorganismer.

5.3. Arsagssammenhcngen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller
egenskaber (for BOB) eller produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre
kendetegn (for BGB):

Danablu har i EU som 1 ikke-EU lande omdemme som vearende en specialitet af danske
ravarer og dansk oprindelse. Dette omdemme er opnaet gennem lovgivningsmaessige



initiativer og producenternes kvalitetsarbejde gennem 60 ar, der har sikret bevarelsen af
produktets traditionelle og s@regne kendetegn.

Historik

Et amerikansk universitet tog under 2. verdenskrig patent pd homogenisering af
ostemalk og forsegte at indfere afgift pa dansk ost fremstillet af homogeniseret maelk.
Det blev afslaet, da det kunne bevises, at metoden var indfert 20 ér tidligere 1 Danmark af
Marius Boel. Han havde formentlig allerede som dreng, mere eller mindre bevidst, osten
1 tankerne, idet han hjemme pa garden 1 Salling, hvor man havde en produktion af smer
og ost, meget tidligt udferte nogle spaendende forseg med blaskimmelkulturer. Han
havde lagt maerke til, at ostene engang imellem mugnede, og provede af ren og skaer
nysgerrighed at smage pd dem. Det viste sig, at de, med Marius Boels egne ord, »havde
en bade ejendommelig og pikant smag«. Han tog derfor noget skimmel fra ostene og
dyrkede det pd brad. Terrede og malede derefter bradet og tilsatte pulveret til den friske
ostemasse. Dermed var forstadiet til Danablu-osten skabt.

1 1927 forsegte Marius Boel at fremstille osten af homogeniseret malk, som han fik fra
et mejeri 1 Odense. Ideen havde han faet fra 9 % kaffeflede, som pa grund af
homogenisering havde en cremet konsistens trods det relativt lave fedtindhold. Forsegene
medforte en vaeldig kvalitetsforbedring af osten, den blev mere fedladen, fik en mere
pikant smag, blev mere hvid og fik en bedre vandbindingsevne. Det blev derefter hurtigt
almindeligt at homogenisere ostemalken pa mejerier, der fremstillede ost af denne type.
Ligeledes blev det i 1930’erne almindeligt at lavpasteurisere ostemalken pa de danske
ostemejerier.

Forskellige forhold gjorde, at eftersporgslen efter den danske blaskimmelost steg kraftigt
omkring 1930, og antallet af producenter steg. For at fastholde kvaliteten blev der taget
initiativ til at indlede forhandlinger med lederen af Statskontrollen, overinspekter Lohse,
med henblik pd at etablere regelmessig kontrol af oste beregnet til eksport.
Forhandlingerne endte med, at man fandt det nedvendigt forst at danne en
producentforening, som kunne diskutere enkelthederne i kontrolsystemet. Der blev derfor
indkaldt til mede den 23. juni 1934. Man vedtog pa medet at stifte en producentforening.

Samme dag, som foreningen blev stiftet, blev det 1 samarbejde med inspekter Lohse
besluttet at indkalde oste til den forste rovebedommelse 1 Odense den 16. juli 1934. Efter
3 provebedemmelser blev der vedtaget bedemmelseskriterier for skorpe, bygning, farve,
lugt og smag samt hovedkarakter for ostens egnethed som eksportvare. I september 1934
indledte foreningen forhandlinger med Landbrugsministeriet og Statskontrollen om
fastleggelse af regler for ostens karakteregenskaber og regler for mejeriernes
godkendelse til produktion af eksport-oste. Forhandlingerne resulterede i udsendelse af
Landbrugsministeriets »regulativ for bedemmelser af ost af Roqueforttypen ved Statens
Ostebedemmelser«. Regulativet fik virkning fra 1. januar 1936.

I 1952 blev ostens benevnelse Danablu officielt fastsat i forbindelse med udsendelse af
Landbrugsministeriets bekendtgerelse nr. 80 af 13. marts 1952 om benavnelser for dansk
ost. I 1958 udsendtes Lov nr. 214 af 16. juni 1958 om tilvirkning og forhandling m.m. af
ost. I loven er udstedt retningslinjer for produktion og kontrol. Lovgivningen blev senere
reguleret i bekendtgerelser i 1963 og 1969, hvor der var angivet karakteristikker for
ostene.



Henvisning til offentliggorelsen af varespecifikationen

https://foedevarestyrelsen.dk/Media/638924859496078085/Produktspecifikation%20for
%20DANABLU%20-%20september%202025.pdf
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