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KOMISJONI RAKENDUSOTSUS,
14. mai 2019,

millega avaldatakse Euroopa Liidu Teatajas taotlus Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL)
nr 1151/2012 artiklis 53 osutatud olulise muudatuse heakskiitmiseks jirgmise nimetuse
tootespetsifikaadis ,,Banon“ (KPN)

(2019/C 177/02)

EUROOPA KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 21. novembri 2012. aasta médrust (EL) nr 1151/2012 pdllumajandus-
toodete ja toidu kvaliteedikavade kohta, (!) eriti selle artikli 50 16ike 2 punkti a koostoimes artikli 53 I6ikega 2,

ning arvestades jargmist:

(1) Prantsusmaa esitas vastavalt mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 49 13ikele 4 taotluse olulise muudatuse heakskiit-
miseks nimetuse ,Banon“ (KPN) tootespetsifikaadis.

(2)  Vastavalt madruse (EL) nr 1151/2012 artiklile 50 vaatas komisjon kdnealuse taotluse 14bi ja joudis jareldusele, et
see vastab nimetatud mairuses sitestatud tingimustele.

(3)  Selleks et vdimaldada vastulausete esitamist vastavalt méddruse (EL) nr 1151/2012 artiklile 51, tuleb registreeritud
nimetuse ,Banon“ (KPN) tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotlus, nagu on osutatud komisjoni
rakendusmairuse (EL) nr 668/2014 (%) artikli 10 16ike 1 esimeses 16igus, koos muudetud koonddokumendi ja vii-
tega tootespetsifikaadi avaldamisele avaldada Euroopa Liidu Teatajas,

ON TEINUD ]ARGMISE OTSUSE:
Ainus artikkel

Registreeritud nimetuse ,Banon“ (KPN) tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotlus, nagu on osutatud
komisjoni rakendusmdairuse (EL) nr 668/2014 artikli 10 16ike 1 esimeses 16igus, koos muudetud koonddokumendi ja
viitega tootespetsifikaadi avaldamisele on esitatud kdesoleva otsuse lisas.

Vastavalt médruse (EL) nr 1151/2012 artiklile 51 annab kiesoleva otsuse avaldamine diguse esitada vastuviiteid kies-
oleva artikli esimeses 16igus osutatud muudatuse suhtes kolmekuulise tihtaja jooksul alates kdesoleva otsuse avaldamise
kuupievast Euroopa Liidu Teatajas.

Briissel, 14. mai 2019

Komisjoni nimel
komisjoni liige

Phil HOGAN

(") ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
() Komisjoni 13. juuni 2014. aasta rakendusmairus (EL) nr 668/2014, millega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse
(EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade kohta) rakenduseeskirjad (ELT L 179, 19.6.2014, lk 36).
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LISA

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga.
»Banon*
ELi nr: PDO-FR-0290-AM02 - 10.1.2018
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi
Nimi: Syndicat Interprofessionnel de Défense et de Promotion du Banon
Aadress:

570, Avenue de la libération
04100 Manosque
FRANCE

Tel +33 492874755
Faks +33 492727313
E-post: v.enjalbert@mre-paca.fr

Rithma kuuluvad piima tootjad, piima to6tlejad ja juustumeistrid, seega on rithm padev esitama tootespetsifikaadi
muutmise taotlust.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hélmab

— X Toote nimetus

— X Toote kirjeldus

— X Geograafiline piirkond
— X Piritolutdend

— X Tootmismeetod

— X Seos piirkonnaga

— Margistus

— X Muu: kontrolliasutuste ja taotlejate rithma kontaktandmete ajakohastamine, riiklikud nduded

4. Muudatus(t)e liik

— Registreeritud KPNi v6i KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline

— [ Sellise registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda 15igu
kohaselt viikese muudatusena

5. Muudatus(ed)
5.1. Toote nimetus

Osas ,Toote nimetus“ on jargmine sate:
,Kidesolevas tootespetsifikaadis méddratletud kaitstud paritolunimetus on: ,Banon™

asendatud jargmisega:

~,Banon®


mailto:v.enjalbert@mre-paca.fr
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Vilja on jdetud jirgmine 16ik:

Juustu ,Banon“ nimetus tuleneb Alpes-de-Haute-Provence’i departemangus asuva Banoni kommuuni nimest, see
paik on juba keskajast tuntud laatade ja kauplemise kohana.”

Kaitstud pdritolunimetusega toote nimetust tootespetsifikaadi selles osas peetakse piisavaks.

5.2. Toote kirjeldus

Lause ,Selle koorik lehtede all on kreemjas kollane” on asendatud lausega ,Selle koorik lehtede all on kreemjaskol-
lane voi kuldpruun®.

Lehtede all oleva kooriku virvust ,kreemjaskollane” on tdiendatud sonadega ,voi kuldpruun®, mis voimaldab toodet
paremini iseloomustada.

Lisatud on jargmine 16ik:

,Tegemist on juustuga, mida iseloomustavad loomadele, eeskitt kitsedele viitavad 16hna- ja maitsentiansid, millega
kaasneb sageli ammoniaagi ja metsaaluse 16hn ning kergelt morkjas jarelmaitse. Juustu konsistents on pehme ja
suussulav*.

Need tdpsustused parinevad toote organoleptilise uurimiskomisjoni toodest.
Need muudatused on tehtud ka koonddokumenti.

5.3. Geograafiline piirkond

Osas ,Geograafilise piirkonna mairatlus“ on seoses geograafilise piirkonna teatavate kommuunide nimede muutu-
misega ajakohastatud geograafilist piirkonda moodustavate kommuunide loetelu. Piirkonna ulatust ei ole muudetud.

5.4. Pdritolutdend

Talupidajatest ettevdtjate kohustus pidada sisseostetud piimakoguste registrit on vilja jdetud, sest riiklikud eeskirjad
ei voimalda neil piima sisse osta. See kohustus on samas siilitatud muude kui talupidajatest ettevdtjate jaoks.

5.5. Tootmismeetod
— Kitsede tdug

Vilja on jdetud jirgmine 16ik:

,Kuni 31. detsembrini 2013 peab iga karja koosseisu kuuluvate lipsikitsede tdug vihemalt 60 % ulatuses olema
Communes provengales, Roves vdi Alpines vdi peab olema tegemist nende tdugude ristanditega.”

Jargmine 16ik:

,Alates 1. jaanuarist 2014 peab Banoni juustu valmistamiseks kasutatav piim pdrinema iiksnes kitsedelt, kes kuulu-
vad tougu Communes provengales, Roves vdi Alpines, vdi nende tdugude ristamise teel saadud kitsedelt”

on asendatud jargmisega:

Juustu ,Banon“ valmistamiseks kasutatav piim peab pirinema iiksnes kitsedelt, kes kuuluvad tdugu Communes
provengales, Roves v&i Alpines, voi nende tdugude ristamise teel saadud kitsedelt.”

Tootespetsifikaadis esitatud tihtajad on vilja jietud, sest need on m66dunud.
Need sitted on vilja jaetud ka kokkuvdttest.

— Karjatamise minimaalne kestus ja minimaalne periood, mille kestel kitsed peavad s66da saama karjamaalt

Jargmine 16ik:

,Kitsi tuleb korrapdraselt karjatada piirkonna karjatamisaladel ja karjamaadel vihemalt 210 péeva aastas.
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on asendatud jargmisega:

,Kitsi tuleb korrapdraselt karjatada geograafilise piirkonna karjatamisaladel ja karjamaadel vihemalt 210 pdeva
aastas.”

Maiste ,geograafiline piirkond” (aire géographique) on tipsem kui ,piirkond* (zone) ja hdlbustab kontrollimist.
See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.

Jargmised sitted:

,Vihemalt nelja kuu kestel aastas peavad kitsed saama oma pdhilise s66da karjamaalt.

ning

JKitsi tuleb korraparaselt karjatada geograafilise piirkonna karjatamisaladel ja karjamaadel vahemalt 210 pdeva
aastas.”

on ithel korral vilja jdetud.

Karjatamise minimaalne kestus ja minimaalne periood, mille kestel kitsed peavad s66da saama karjamaalt, mida on
tootespetsifikaadis esitatud kaks korda, on ithel korral vilja jaetud, et viltida kordamist.

Need muudatused on tehtud ka koonddokumenti.

— Lisaks antava soo6da piiramine

Lause

,Lisaks antava sooda (kuivsoot ja soddalisandid) kogus on piiratud aastaste ja igapdevaste piirmédradega*
on vilja jéetud, kuna see ei lisa midagi tootespetsifikaadis juba osutatud maksimaalsetele vddrtustele.

See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.

— Tiiendav soddaratsioon

Lisatud on mdiste ,vdi teraviljade korvalsaadused®, et mitte vilistada s66ta, mille margisel on tdpsustatud, et see
sisaldab teravilja voi teraviljade kdrvalsaadusi.

See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.
— Viljastpoolt geograafilist piirkonda parineva sooda ostmise piiramine
Lause ,Samuti on piiratud sooda juurdeostmine viljastpoolt médratletud geograafilist piirkonda“ on vilja jdetud,

sest ilma sihtvdirtuseta ei ole see tegelik piirang. Lisaks sellele on viljastpoolt geograafilist piirkonda périneva
s00da juurdeostmine piiratud juba kehtiva tootespetsifikaadi jargmise sittega:

,Kitsedele antava viljastpoolt médratletud geograafilist piirkonda périneva sooda ja kuivatatud lutserni kogus ei tohi
iiletada kogumassi 250 kilogrammi téiskasvanud kitse kohta aastas.”

See site on samuti jaetud vilja koonddokumendist.

— Kuivatatud lutserni paevaratsiooni jaotamisviis

Jargmine sate:

,Kitsedele antava kuivatatud lutserni kogumass ei tohi iiletada 400 grammi tdiskasvanud kitse kohta pievas, mis on
jaotatud vihemalt kahele so6tmiskorrale, ning 60 kilogrammi iihe tdiskasvanud kitse kohta aastas.”
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on asendatud jargmisega:

,Kuivatatud lutserni kogumass ei tohi iiletada 400 grammi tdiskasvanud kitse kohta pdevas ning 60 kilogrammi
tdiskasvanud kitse kohta aastas.”

Kohustus anda kuivatatud lutserni kaks korda pdevas on vilja jaetud, sest antavad viikesed kogused ei pohjenda
seda ettevaatusabindu (see ndue kehtestati seoses sellega, et liiga suur limmastikukogus voib pShjustada rasket
ainevahetushaigust alkaloosi.)

See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.

—  Keelatud soot
Jargmine 16ik:

,S60daks on keelatud anda silo, heinapallides sdilitatud heina, ristdielisi taimi ning muid taimi ja seemneid, mis
voivad anda piimale ebameeldiva maitse.”

on asendatud jargmisega:
,So0daks on keelatud anda silo, heinapallides siilitatud heina ja ristoielisi taimi.“

Lauseosa ,ning muid taimi ja seemneid, mis vdivad anda piimale ebameeldiva maitse“ ei ole piisavalt tipne, et
voimaldada kontrollimist ning on seetdttu vilja jaetud.

See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.

— GMOde keelamise lisamine

Lisatakse jirgmine 16ik:

,Loomade s66das on lubatud iiksnes taimed, ithendtooted ja tiiendso6t, mis ei ole saadud transgeensetest toodetest.
Transgeensete taimekultuuride kasvatamine on keelatud kogu KPN toote ,Banon“ jaoks piima tootva pdllumajan-
dusliku majapidamise territooriumil. See keeld kehtib koikide taimeliikide puhul, mida on v&imalik kasutada péllu-
majanduslikus majapidamises olevate loomade soodana voi mis vdivad soodaks antavaid taimi mojutada.”

See site vdimaldab siilitada tihelt poolt traditsioonilise s66da ja teiselt poolt traditsioonilised kariloomadele s66da
andmise meetodid.

See site on samuti lisatud koonddokumenti.

— S66da paritolu

Koonddokumenti lisatakse jargmine 16ik: ,S66da péritolu puhul tuleb seoses geograafilise piirkonna looduslike
teguritega arvestada, et kontsentreeritud sooda tootmine on keeruline ja pShisooda tootmine piiratud. Kontsentree-
ritud s6oda paritolu ei ole tipsustatud, see voib pirineda viljastpoolt geograafilist piirkonda. Péhiratsioon périneb
peaasjalikult geograafilisest piirkonnast, kuid kitsedele voib anda ka viljastpoolt geograafilist piirkonda parit heina.
Kontsentreeritud s66da koguse ja viljastpoolt geograafilist piirkonda périt heina koguse piiramine tagavad, et suu-
rem osa s60dast parineb geograafilisest piikonnast. Kogused, mis vdivad parineda viljastpoolt geograafilist piir-
konda ithe kitse kohta aastas, on jargmised:

— 250 kg s66da ja kuivatatud lutserni kogumassist, st ligikaudu 213 kg kuivainet (190 kg s66ta kuivainesisaldu-
sega 84 % vastab 160 kg-le kuivainele ja 60 kg kuivatatud lutserni keskmise kuivainesisaldusega 89 % vastab
53 kg-le kuivainele).

— 250 kg viljastpoolt geograafilist piirkonda parinevat kontsentreeritud soota (vastab kogumassile 270 kg) ithe
kitse kohta aastas.

Arvestades iihe kitse aastaseks s60davajaduseks 1100 kg, moodustab geograafilisest piirkonnast parineva s66da
osakaal seega vihemalt 58 % (vdljendatuna kuivaines).”
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Selle lisamine koonddokumenti vdimaldab niidata, et suurem osa kitsede so6odast pirineb geograafilisest piirkon-
nast. See sO0t ei saa parineda tiies ulatuses geograafilisest piirkonnast looduslike tegurite tdttu, mida on kirjeldatud
punktis ,Seos piirkonnaga“.

— Laabiga kalgendamise temperatuur ja ajavahemik kuni kalgendamiseni

Jargmine 16ik:

ylgasugune piima tootlemine fuisiliselt voi keemiliselt on keelatud, vilja arvatud piima filtreerimine makroskoopi-
lise vodrolluse eemaldamiseks, jahutamine temperatuuril iile 0 °C siilitamiseks ning piima soojendamine kuni 35 °C
enne laabiga kalgendamist.

on asendatud jargmisega:

,lgasugune piima to6tlemine fidsiliselt voi keemiliselt on keelatud, vilja arvatud piima filtreerimine makroskoopi-
lise vdorolluse eemaldamiseks, jahutamine temperatuuril ile 0 °C sdilitamiseks ning piima soojendamine enne laa-
biga kalgendamist.”

Kuivdrd kalgendamise temperatuurivahemik on 28. novembri 2013. aasta médruse (EL) nr 1211/2013 kohaselt
registreeritud tootespetsifikaadis tipselt maaratletud (29-35 °C) ja kuna kasutatav piim on kitse toorpiim, on piima
soojendamise temperatuur vilja jdetud, sest selle esitamine ei ole vajalik: tegemist on piima soojendamisega kalgen-
damise etapi jaoks (mille temperatuur on juba mairatletud).

Jargmine sate:
,Meiereides tuleb seda teha 4 tunni jooksul parast piima kogumist.”
asendatakse jargmisega:

,Meiereides peab laabiga kalgendamine toimuma 18 tunni jooksul pdrast piima saabumist juustukotta ja enne
kogutud piima viimasele liipsikorrale jargneva pieva keskpdeva.”

Kalgendamisele eelneva ajavahemiku kestust meiereide jaoks on muudetud, et vdimaldada ettevotjatel kohandada
oma tookorraldust vastavalt piima kogumise kestusele ning arvestades kalgendamiseks kasutatavate vdiksemate pii-
makogustega. Praegu kehtiv kogumissiisteem hdlmab piima kogumist 66siti. Viimane lipstud piim kogutakse kell
2.30 ja see kalgendatakse tdies ulatuses suures kalgendamisanumas (1 000 liitrit) alates kella 6.30-st. Seoses asja-
omaste pdllumajandusettevdtjate arvu vihenemisega ja viiksemate piimakogustega on soovitatav vihendada oist
tootamist ja vdimaldada alustada piima kalgendamist alates 8.00-st viikeste koguste kaupa (kalgendamisanuma
suurus 80 1), mis vdib pikendada toimingu kestust kuni keskpéevani.

— Vormimise etapp
Jargmine loik:
,Kalgend asetatakse vormi kohe parast vadaku norutamist. Juustud asetatakse vormidesse kisitsi. Jaotusseadme ja

mitmest vormist koosneva siisteemi kasutamine on lubatud. Mehaaniline kalgendi vormidesse paigutamine ei ole
lubatud.”

on asendatud jargmisega:

,Kalgend asetatakse vormi kohe parast vadaku ndrutamist. Juustud asetatakse vormidesse késitsi. Jaotusseadme ja
mitmest vormist koosneva siisteemi kasutamine on lubatud, samuti on lubatud vormidesse paigutamise mehaani-
liste abivahendite (kalgendusanuma tdstuk, konveier) kasutamine. Kalgendi vormidesse paigutamine taielikult
mehaaniliselt ei ole lubatud, kalgendi mitmesse vormi jaotamisel on ndutav inimt6o."

Selleks et ettevotjad saaksid kohaneda uute tehnoloogiatega, on tipsustatud, et vormi asetamise etapil on lubatud
kasutada mehaanilisi abivahendeid (kalgendamisanuma tdstuk, konveier), kuid kalgendi jaotamist vormidesse pea-
vad tegema inimesed: kalgendi mehaaniline vormidesse paigutamine ei ole lubatud.

— Kuivatamise ja vormist viljavdtmise etapp

Jargmine [6ik:

,Kuivatamisel peab temperatuur olema vihemalt 20 °C. Juust eemaldatakse vormidest 24 kuni 48 tundi pirast
vormidesse panekut.
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on asendatud jargmisega:

,Norutamine toimub temperatuuril 20 °C ja peab kestma 18-48 tundi pirast vormidesse panekut. Alles parast seda
eemaldatakse juust vormidest. Seejirel toimub juustude kuivatamine ja lisakuivatamine temperatuuril mitte alla
13 °C vdhemalt 24 tunni jooksul.”

Vastavalt oskusteabele on lisatud iga etapi kestus (ndrutamine 18-48 tundi, kuivatamine/lisakuivatamine vihemalt
24 tundi), samuti on lisatud lisakuivatamise temperatuur (vdhemalt 13 °C), millega piiritletakse -ettevdtjate
toiminguid.

— Soolalahuses hoidmise kestus

Soolalahuses hoidmise kestus on vilja jaetud, ettevdtjad voivad seda kohandada ldhtuvalt kasutatava soolalahuse
kontsentratsioonist, nii et saadakse sama tulemus.

— Laagerdumise etapp

Jargmine 16ik:

,Laagerdumise etapp, mis kestab parast laabiga kalgendamist vahemalt 15 péeva, toimub geograafilises piirkonnas
ja holmab kaht osa:

— enne lehtedesse médhkimist laagerdub katmata juust 5 kuni 10 pédeva temperatuuril vahemalt 8 °C. Selle etapi
kestel peab juustu peale tekkima iihtlane véljakujunenud pindmine hallituskiht, juust peab olema kaetud kreem-
jasvalge Shukese koorikuga, juustumass peab olema pehme kuni siidamikuni.

— Pirast lehtedesse médhkimist jdetakse juust laagerduma vihemalt 10 pidevaks temperatuuril 8 kuni 14 °C. Niis-
kustase peab olema iile 80 %.”

on asendatud jargmisega:
,Laagerdumise etapp, mis kestab vihemalt 15 pdeva pirast laabiga kalgendamist, hélmab kaht osa:

— enne lehtedesse mahkimist laagerdub katmata juust 5-10 péeva temperatuuril vahemalt 8 °C. Selle etapi kestel
peab juustu peale tekkima iihtlane viljakujunenud pindmine hallituskiht.

— Pirast lehtedesse mahkimist jietakse juust laagerduma vihemalt 10 pdevaks temperatuuril 8-14 °C. Selle etapi
1dppedes peab juust olema kaetud Shukese kreemjasvalge voi kuldpruuni koorikuga. Niiskustase peab olema
iile 80 %.”

Viide geograafilisele piirkonnale on vilja jietud, kuna see ei ole tootespetsifikaadi selles osas vajalik. Kooriku kirjel-
dus on umber paigutatud laagerdumise etapi kirjelduse jirele ning see on viidud kooskélla toote kirjeldusega. Juus-
tumassi kirjeldus on vilja jdetud, sest seda kriteeriumi, mis nduab juustu 16ikamist, selles etapis ei kontrollita.

Jargmine 16ik:

Juustu voib enne kastanilehtedesse mihkimist kasta veinist vdi viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud
viinasse.“

on asendatud jargmisega:

Juustu voib enne kastanilehtedesse mahkimist kasta veinist voi viinamarjade pressimisjaakidest valmistatud viinasse
voi aurutada juustu koos veinist voi viinamarjade pressimisjddkidest valmistatud viinaga.”

Lisaks voimalusele, et juustu voib kasta veinist vdi viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud viinasse, on lisatud
ka voimalus aurutada juustu koos veinist voi viinamarjade pressimisjdakidest valmistatud viinaga, kuna need mee-
todid annavad samalaadseid tulemusi.

5.6. Seos geograafilise piirkonnaga

Osa ,Uksikasjad, mis tdendavad seost geograafilise piirkonnaga“ on tiielikult iimber kirjutatud, et tuua selgemalt
vilja seos juustu ,Banon“ ja vastava geograafilise piirkonna vahel, ilma et sellega muudetaks seost piirkonnaga voi
jaetaks mingid tegurid vilja. Selle muudatusega tuuakse eeskitt esile seos kitsekasvatust ja karjatamistava toetava
vahemerelist tiiiipi geograafilise keskkonna ning juustu valmistamiseks ja laagerdamiseks vajaliku eripirase oskus-
teabe vahel, mis on vajalik juustu ,Banon® valmistamiseks.
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Esimeses osas kirjeldatakse ,geograafilise piirkonna eripdra“ ning tuuakse esile geograafilise piirkonna looduslikud
ja inimtegurid, rohutades kitsekasvatuse ja juustu valmistamise eriparast oskusteavet.

Teises osas kirjeldatakse ,toote eripira“, tuues vilja teatavad tegurid, mis on esitatud ka toote kirjelduses.
Viimases osas kirjeldatakse ,pdhjuslikku seost*, see tdhendab looduslike ja inimtegurite ning toote koostoimeid.
KPN toote spetsifikaadis kirjeldatud seos on tdies ulatuses esitatud ka koonddokumendi punktis 5.
5.7. Margistus
Osas ,Erieeskirjad margistamise kohta“ on juustu kohta kasutatav mdiste ,nimetus” vilja jaetud, kuna selles osas ja
lajemalt kogu tootespetsifikaadis kasitletakse iiksnes kaitstud paritolunimetusega juustusid, seega ei ole selle mdiste
kasutamine vajalik.
See muudatus on tehtud ka koonddokumenti.
5.8. Muud muudatused
Osas ,Taotlejate rithm* on taotlejate rithma kontaktandmeid ajakohastatud.
Osas ,Kontrolliasutuse kontaktandmed“ on ajakohastatud ametlike kontrolliasutuste nimetusi ja kontaktandmeid.
Selles osas on esitatud jargmiste Prantsusmaa padevate kontrolliasutuste kontaktandmed: riiklik paritolunimetuste
instituut (Institut national de l'origine et de la qualité (INAO)) ning konkurentsi, tarbijakaitsekiisimuste ja pettuse-
vastase voitluse peadirektoraat (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes (DGCCREF)). Lisatud on, et sertifitseerimisasutuse nimetus ja kontaktandmed on esitatud INAO veebisaidil ja
Euroopa Komisjoni andmebaasis.
Ajakohastatud on peamiste kontrollitavate punktide tabelit, vottes arvesse tehtud muudatust (maksimaalse soojen-
damistemperatuuri véljajitmine) ning kehtiva tootespetsifikaadi kohaselt on lisatud iiks peamine kontrollitav punkt,
mis on seotud piima liigiga (tdistoorpiim, mille valgu- ja rasvasisaldust ei ole reguleeritud).
KOONDDOKUMENT
»Banon“
ELi nr: PDO-FR-0290-AM02 - 10.1.2018
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus(ed)
~Banon*
2. Liikmesriik vo6i kolmas riik
Prantsusmaa
3.  Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik
Klass 1.3. Juust
3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Juust ,Banon“ on rasvasest toorkitsepiimast valmistatud pehme juust. See saadakse kiire kalgendamise abil (laabiga
kalgendamine). Laagerduv juust on mihitud pruunidesse kastanilehtedesse (on lehtedega tiielikult kaetud), mis seo-
takse kokku naturaalsest raffiast paelaga, mis timbritseb juustu 6-12 sektorina.
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Pirast 15 péevast laagerdumist (sellest vihemalt 10 pdeva lehtedesse mihituna) on juust ,Banon“ ithtlase, kreemja,
sametise ja elastse koostisega. Selle koorik lehtede all on kreemjaskollane voi kuldpruun. Tegemist on juustuga,
mida iseloomustavad loomadele, eeskitt kitsedele viitavad 16hna- ja maitseniiansid, millega kaasneb sageli ammo-
niaagi ja metsakddu 18hn ning kergelt mdrkjas jarelmaitse. Juustu konsistents on pehme ja suussulav. Juustu labi-
modt koos lehtedega on 75-85 mm ja kdrgus 20-30 mm. Juustu ,Banon“ netokaal ilma lehtedeta ja parast laager-
dumisaega on 90-110 grammi.

Juust sisaldab vdhemalt 40 grammi kuivaineid 100 grammi juustu kohta ja pérast tdielikku kuivatamist 40 grammi
rasvaineid 100 grammi juustu kohta.
3.3. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)

Kitsede pdhisoot parineb peamiselt madratletud geograafilisest piirkonnast. S66t koosneb iksnes looduslikel kar-
jamaadel voi karjatusaladel pidamisel saadavast rohust, liblikdielistest ja/vdi korrelistest taimedest ja/voi looduslikest
taimedest saadud kuivsdodast, mida on hoitud heades tingimustes.

Niipea kui ilmastikutingimused ja taimestiku kasvustaadium seda vdimaldavad, tuleb kitsi pidada rohumaadel ja/voi
karjamaadel. Kitsi tuleb tavapdraselt karjatada geograafilise piirkonna karjatamisaladel ja karjamaadel vihemalt
210 péeva aastas.

Kitsi karjatatakse:

— puude, pddsaste vdi rohttaimedega kaetud karjatusaladel, kus kasvavad looduslikud ithe- v6i mitmeaastased
taimed;

— kohalikke taimeliike sisaldava taimestikuga piisikarjamaadel;
— korreliste voi liblikdieliste taimedega voi nii korreliste kui ka liblikdieliste taimedega karjamaadel.
Vihemalt 4 kuu kestel aastas peavad kitsed saama oma pdhisooda peamiselt karjamaalt.

Ajavahemikul, mil kitsede pdhisoot peab pdrinema peamiselt karjamaalt, ei v8i antava heina kogumass iiletada
1,25 kg tdiskasvanud kitse kohta paevas.

Antava heina kogus ei tohi iiletada kogumassi 600 kg iihe tdiskasvanud kitse kohta aastas.
Soimedesse pandavat haljassoota on lubatud anda tiksnes 30 mittejdrjestikusel paeval aastas.

Antava lisasooda kogus ei tohi iiletada kogumassi 800 grammi tdiskasvanud kitse kohta pidevas ning kogumassi
270 kilogrammi taiskasvanud kitse kohta aastas.

Aasta jooksul antav lisasoot peab vdhemalt 60 % ulatuses koosnema teraviljadest voi teraviljade korvalsaadustest.
Kuivatatud lutserni kogumass ei tohi iletada 400 grammi tdiskasvanud kitse kohta pdevas ning 60 kilogrammi
tdiskasvanud kitse kohta aastas.

Kitsedele antava viljastpoolt méddratletud geograafilist piirkonda parineva s66da ja kuivatatud lutserni kogus ei tohi
tiletada kogumassi 250 kilogrammi téiskasvanud kitse kohta aastas.

Soodaks on keelatud anda silo, heinapallides siilitatud heina ja ristdielisi taimi.

Loomade s66das on lubatud tiksnes taimed ja tdiends66t, mis ei ole saadud transgeensetest toodetest. Transgeensete
taimekultuuride kasvatamine on keelatud kogu KPNiga toote ,Banon“ jaoks piima tootva pdllumajandusliku majapi-
damise territooriumil. See keeld kehtib kéikide taimeliikide puhul, mida on vdimalik kasutada pdllumajanduslikus
majapidamises olevate loomade soodana voi mis voivad so6daks antavaid taimi mdjutada.

Pollumajanduslikus majapidamises peab kitsekarja soodamaa suurus olema vahemalt 1 hektar looduslikku ja/voi
kultuurkarjamaad 8 kitse kohta ja 1 hektar karjatamisala 2 kitse kohta.

Sooda piritolu puhul tuleb seoses geograafilise piirkonna looduslike teguritega arvestada, et kontsentreeritud s66da
tootmine on keeruline ja pbhis6dda tootmine on piiratud. Kontsentreeritud s6dda péritolu ei ole tipsustatud, see
voib pirineda viljastpoolt geograafilist piirkonda. PShiratsioon périneb peaasjalikult geograafilisest piirkonnast,
kuid kitsedele vdib anda ka viljastpoolt geograafilist piirkonda parinevat heina.
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Kontsentreeritud sooda koguse ja viljastpoolt geograafilist piirkonda périneva heina koguse piiramine tagavad, et
suurem osa soodast parineb geograafilisest piikonnast.

Kogused, mis vdivad parineda viljastpoolt geograafilist piirkonda tihe kitse kohta aastas, on jargmised:

— 250 kg s66da ja kuivatatud lutserni kogumassist, st ligikaudu 213 kg kuivainet (190 kg s66ta kuivainesisaldu-
sega 84 % vastab 160 kg-le kuivainele ja 60 kg kuivatatud lutserni keskmise kuivainesisaldusega 89 % vastab
53 kg-le kuivainele).

— 250 kg viljastpoolt geograafilist piirkonda parinevat kontsentreeritud soota (vastab kogumassile 270 kg) ithe
kitse kohta aastas.

Arvestades iihe kitse aastaseks soodavajaduseks 1100 kg, moodustab geograafilisest piirkonnast parineva s66da
osakaal seega vihemalt 58 % (viljendatuna kuivaines).

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima tootmine, juustu valmistamine ja laagerdumine peab toimuma punktis 4 mairatletud geograafilises
piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

3.6. Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Iga turustatav juust peab olema varustatud individuaalse margisega, millel on toote nimetus, mis on esitatud tihte-
dega, mille tahesuurus on vihemalt vordne kéikide teiste margisel toodud tihtede tahesuurusega.

Kaitstud pritolunimetusega juustu ,Banon“ margisel peab olema Euroopa Liidu KPNi siimbol.
Nimetus ,Banon“ peab kindlasti esinema arvetel ja kaubadokumentidel.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Geograafiline piirkond hdlmab jirgmisi kommuune:

Alpes-de-Haute-Provence departemang (04)

Jargmised kommuunid kuuluvad geograafilisse piirkonda tdies ulatuses: Aiglun, Allemagne-en-Provence, Archail,
Aubenas-les-Alpes, Aubignosc, Banon, Barras, Beaujeu, Bevons, Beynes, Bras-d’Asse, Brunet, Céreste, Champtercier,
Chateaufort, Chateauneuf-Miravail, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, Chateauredon, Clamensane, Cruis, Curel, Dauphin,
Digne-les-Bains, Draix, Entrepierres, Entrevennes, Esparron-de-Verdon, Estoublon, Fontienne, Forcalquier, Hautes-
Duyes, La Javie, La Motte-du-Caire, Lardiers, La Rochegiron, Le Brusquet, Le Castellard-Mélan, Le Castellet, Le
Chauffaut-Saint-Jurson, LEscale, Les Omergues, L'Hospitalet, Limans, Malijai, Mallefougasse-Auges, Mallemoisson,
Mane, Marcoux, Mézel, Mirabeau, Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin, Montlaux, Montsalier, Moustiers-
Sainte-Marie, Nibles, Niozelles, Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pierrerue, Pierrevert, Puimichel,
Puimoisson, Quinson, Redortiers, Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, Revest-Saint-Martin, Riez,
Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-Croix-du-Verdon, Saint-Etienne-les-OrgueS, Saint-Jeannet, Saint-Julien-
d’Asse, Saint-Jurs, Saint-Laurent-du-Verdon, Saint-Maime, Saint-Martin-de-Bromes, Saint-Martin-les-Eaux, Saint-
Michel-'Observatoire, ~Saint-Vincent-sur-Jabron, Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron,
Sourribes, Thoard, Vachéres, Valbelle, Valernes, Villemus, Volonne.

Tootmispiirkonda osaliselt kuuluvad kommuunid: Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie, Gréoux-les-Bains, La
Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort, Oraison, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx.

Nende kommuunide puhul on méiratletud geograafilise piirkonna piirid esitatud asjaomaste kommuunide omava-
litsustes olevatel kaartidel.

Hautes-Alpes'i departemang (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Val Buéch-Méouge (endise kommuuni Chateauneuf-de-Chabre territooriumi
ulatuses), Fourres, Etoile-Saint-Cyrice, Garde-Colombe, La Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, L’Epine, Meéreuil,
Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-
André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers,
Trescléoux.
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Drome’i departemang (26)

Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, La Rochette-du-Buis,
Mévouillon, Montauban-sur-'Ouvéze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers, Reilhanette, Rioms, Saint-Auban-
sur-I'Ouveze, Séderon, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau.

Vaucluse’i departemang (84)

Aurel, Auribeau, Buoux, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Monieux, Saignon, Saint-Christol, Saint-Martin-de-
Castillon, Saint-Trinit, Sault, Sivergues, Viens.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Juustu ,Banon“ hakati valmistama Haute-Provence’i maakonnas Banoni kommuuni imbruses. Tegemist on kesk-
mise kdrgusega kuiva miestikualaga, mille maastikus domineerivad kiinkad ja platood ning valitseb vahemereline
kliima.

Piirkonda iseloomustab veepuudus, pShjavesi asub siigaval ja pinnavesi parineb haruldastest ja vdga ebaregulaarse-
test sademetest, mis esinevad peamiselt siigisel ja kevadel, jittes suveperioodi viga kuivaks.

Juustu ,Banon“ geograafilisele alale on iseloomulikud vaheviljakad, eeskitt lubjakivimullad, mis on vett libilaskvad
ja viga heade vihmavett imavate omadustega.

Tegemist on looduskeskkonnaga, kus vahelduvad horedamad metsaalad, kus kasvavad stitiria ménnid, tammed, leet-
podsad, pukspuud ja 16hnataimed, hajutatud vosa- ja pddsastikualad ning pdllukultuurid, mis on kohanenud Pro-
vence’i keskmise kdrgusega mdestiku karmi kliimaga, mis on kuiv, piikeseline, talvel tihtipeale killaltki jahe ja
soodne kitsede karjatusaladel pidamiseks.

Piirkonna looduslikud tingimused selgitavad asjaolu, et piirkonna peamiseks majandustegevuseks on karjakasvata-
mine ja viikese saagikusega pollukultuurid.

Loomakasvataja soodab kitsi karjamaadel ja rohumaadel. Loomakasvatajad on to6tanud vilja ainulaadse siisteemi
olemasolevate loodusressursside koigi véimaluste drakasutamiseks. Karjatamise puhul kasutatakse kolme liiki loo-
dusressursse — looduslikud karjamaad, metsad ja limmastikurikaste liblikdieliste taimede kasvualad. Suurem osa
loomakasvatajaid karjatab oma kitsi ning soltuvalt karjamaalt saadava s66da hulgast ja aastaajast tdiendavad nad
nende s60davdimalusi loomade pidamisega ristiku- voi lutsernikarjamaal.

Provence’i maakond asub kindlalt laabijuustude piirkonnas ja eristub seega PShja-Prantsusmaast, kus domineerivad
nn laktilised ehk piimhappebakteri abil valmistatavad juustud (mille puhul kasutatakse ligikaudu 24 tunni pikkust
aeglast koaguleerimist). Juba XV sajandil pakuti kuningas René’le ,pehmet kohalikku juustu (presurs)“ — seos laabiga
(pr. k. présure) on ilmne.

Provence’is kasutusel olnud juustuvormid on traditsiooniliselt suurte avadega, mis annab tunnistust sellest, et kal-
gendatud piima saamiseks kasutati laapi (aeglase kalgendamise korral voolaks kalgendatud piim sellistest suurtest
avadest vilja).

Juustu ,Banon” iseloomulikul lehtedesse mihkimisel on kaks eesmarki — tihelt poolt on tegemist siilitamistehnoloo-
giaga, teiselt poolt juustu valmistamise meetodiga. Lehtede all laagerdumisel juustumassi konsistents muutub, samas
paranevad ka juustu séilivus ning 16hna- ja maitseomadused.

Toote todtlemine seisneb eeskitt selle kokkuviimises kastanilehtedega, juustu ,mahkimises“. Nimelt selle menetluse
teel saab lihtsast kitsejuustust juust ,Banon“. Lehed takistavad 8hu juurdepddsu ja toimivad abiainena, vdimaldades
vilja kujuneda juustu iseloomulikel I6hnaomadustel.

Kuigi mitmed taimed tunduvad juustu valmistamisprotsessi jaoks sobivat (viinamari, kastan, plataan, kreeka pih-
kel...), on tugevuse ja parkivate omaduste tdttu kdige sobivamad siiski kastanilehed.

Juustu ,Banon* ajaloolised juured ulatuvad XIX sajandi 16ppu. Sellel madala pdllumajandusliku potentsiaaliga maal
on pdllumees pitiidnud saada maksimaalset kasu looduskeskkonna suhteliselt kasinatest ressurssidest — vahestel hea
pinnasega maalappidel on samaaegselt kasvatatud mitut draelamist vdimaldavat pdllukultuuri, metsa vdi vdsa all
olevalt pollunduseks vihem sobivatelt aladelt on hangitud puitu, seal on jahitud ulukeid, korjatud seeni, marju,
trithvleid voi lavendlit. Lisaks sigadele ja monedele kodulindudele peeti igas talus ka viikest karja, kuhu kuulusid
eeskdtt lambad, kuid ka moned kitsed, kes on selle metsase ja vdsase piirkonna jaoks viga kohased koduloomad
ning samas ka majanduslikult viga sobivad. Kui lammast peeti peamiselt liha pirast, siis kitse ehk ,vaese inimese
lehma“ pidamise eesmark oli eeskitt piim. Piima kasutati perekonna toidusedelis varskena, kuid seda toodeldi ka
timber juustuks, mis oli ainus viis piima toitevdartuse sdilimise pikendamiseks.
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Juustu valmistati esialgu oma kodumajapidamise tarbeks, alles iilejadkide tekkimisel omandas juust ka kaubandus-
liku véirtuse. Juustutoodangu iilejadk leidis tee kohalikele turgudele, kus see kiiresti dra osteti.

Banon oli kantoni keskus, mis asus oluliste transporditeede ristumispunktis Lure'i ja Albioni piirkonna geograafili-
ses keskkohas, ning siin hakati korraldama kdige tidhtsamaid juustuturge ja -laatasid.

Esimesed teated lehtedesse mihitud juustust ,Banon“ pirinevad Marius Morardi teosest ,Cuisiniére pro-
vencale” 1886. aastast.

Sojajargsel perioodil hakati juustutoostuses jark-jargult iile vétma uusi juustuvalmistamise tehnoloogiaid. Kitsekar-
jad hakkasid spetsialiseeruma, kodumajapidamise raamid jdid kitsaks — kui esmalt valmistati juustu peamiselt oma
tarbeks ja sellele lisaks ka miiiigiks, siis niiiid jouti jirgmisesse etappi, kus kehtis vastupidine olukord, st juustu
toodeti eeskitt muiigiks, oma pere vajaduste rahuldamiseks jai miitigist iilejddv toodang.

J.M. Mariottini uuringus ,A la Recherche d'un fromage: le Banon éléments d’histoire et d’ethnologie* (Juustu otsin-
guil: Juustu ,Banon” ajaloolised ja etnoloogilised tegurid) on margitud, et juustu ,Banon“ valmistamisel on alati
kasutatud laapi ning tegemist on ithega vihestest juustudest, mille puhul seda tehnoloogiat kasutatakse.

Juust ,Banon“ on rasvasest toorkitsepiimast valmistatud pehme juust. See saadakse kiire kalgendamise abil (laabiga
kalgendamine). Laagerduv juust mahitakse pruunidesse kastanilehtedesse (nii et juust on lehtedega téielikult kaetud),
mis seotakse kokku naturaalsest raffiast paclaga, mis iimbritseb juustu 6-12 sektorina.

Juustu ,Banon“ iseloomulikud omadused on jargmised:
— selle koorik lehtede all on kreemjaskollane v&i kuldpruun;
— juustu konsistents on pehme ja suussulav;

— loomadele, eeskitt kitsedele viitavad 16hna- ja maitseniiansid, millega kaasneb sageli ammoniaagi ja metsaaluse
16hn ning kerge morkjas jirelmaitse.

Geograafiline piirkond asub vahemerelise kliima mdjualas, pinnas on viheviljakas, koosnedes peaasjalikult lubjaki-
vist, mis tihtipeale ulatub maapinnani vilja ja ei pea vett kinni. Nende asjaolude tdttu on vilja kujunenud spetsiifi-
line taimkatte tiiiip — ainulaadne vosastik ehk gariig, kus kasvavad astelherned, viirpuud, laukapuud, viirukipddsad,
kadakad, lavendel, piparrohi, liivatee... ja kastanid. Tegemist on looduskeskkonnaga, mis on viga sobiv kitsede kas-
vatamiseks ja karjatamiseks.

Pehme kalgendatud juustu valmistamise meetodi méirasid dra piirkonna ilmastikutingimused (kdrged suvised tem-
peratuurid ja kuiv kliima). Selles piirkonnas on ilma tehniliste erivahenditeta vdga keeruline piima esmalt jahutada
ja hoida seejirel madalal temperatuuril, et vdimaldada piimhappebakteritel toimida, ilma et piim rikneks. See
tahendab, et piima kalgendumist ehk koaguleerumist tuleb laabi abil kunstlikult esile kutsuda.

Juustu lehtedesse mahkimine voimaldab pakkuda toodet kogu aasta viltel, ka talveperioodil, mil kitsed piima ei
anna.

Juust Banon on kéikide nimetatud tegurite koosmdju tulemus — viheviljakas ja inimese tegevuse tulemusena véar-
tustatud looduskeskkond, mis on sobilik ekstensiivse kitsekasvatuse jaoks, soe ja kuiv kliima, mis tingib loogiliselt
laabi kasutamise, ning spetsiifiline to6tlemine (lehtedesse mihkimine), mis vdimaldab juustu siilitada pikema aja
kestel.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele:

(viitemadruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedeisite/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48f7-a2b3-ac5¢71b90836


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48f7-a2b3-ac5e71b90836

	KOMISJONI RAKENDUSOTSUS, 14. mai 2019, millega avaldatakse Euroopa Liidu Teatajas taotlus Euroopa Parlamendi ja nõukogu määruse (EL) nr 1151/2012 artiklis 53 osutatud olulise muudatuse heakskiitmiseks järgmise nimetuse tootespetsifikaadis „Banon“ (KPN)

