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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 1211/2013

av den 25 november 2013

om godkinnande av en mindre dndring av produktspecifikationen for en beteckning som tagits upp
i registret over skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar (Banon

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
sdtt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel ('), sirskilt ar-
tikel 53.2 andra stycket, och

av foljande skal:

(1)  Kommissionen har i enlighet med artikel 53.1 forsta
stycket i Europaparlamentets och rddets forordning (EU)
nr 1151/2012 granskat Frankrikes ansokan om godkin-
nande av en dndring av produktspecifikationen for den
skyddade ursprungsbeteckningen "Banon”, vilken registre-
rats i enlighet med kommissionens forordning (EG) nr
641/2007 (3).

(2)  Syftet med ansokan dr att dndra produktspecifikationen
genom att precisera beviset pa ursprung, framstillnings-
metoden, markningen, de nationella kraven och kontak-

[SUBJ)

tuppgifterna for de organ som ansvarar for att kontrol-
lera beteckningen.

(3)  Kommissionen har granskat dndringen i friga och funnit
att den dr befogad. Eftersom dndringen 4r en mindre
dndring i den mening som avses i artikel 53.2 tredje
stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 far kommissio-
nen godkinna den utan att f6lja det forfarande som fast-
stills i artiklarna 50-52 i den férordningen.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Banon” ska dndras i enlighet med bilaga I till denna forordning.

Artikel 2

En konsoliderad sammanfattning av de viktigaste uppgifterna i
produktspecifikationen aterfinns i bilaga II till denna férordning.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning 4r till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 25 november 2013.

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 150, 12.6.2007, s. 3.

Pd kommissionens vagnar
For ordforanden

Dacian CIOLOS
Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Foljande dndring av produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Banon” har godkints:

1.1

1.2

Bevis pd ursprung
Rubriken har kompletterats med bestimmelser om kontroll, garanterat ursprung och sparbarhet for beteckningen.

Bestimmelserna har dndrats till f6ljd av att kontrollsystemet har reformerats pd nationell niva.

Framstillningsmetod

Pd grundval av nationella texter har rubriken kompletterats med delar som r6r foljande:

— Definitionen av hjorden
"Med hjord avses hela gethjorden bestdende av mjélkande getter, getter vilkas mjolk har sinat, killingar och bockar.”
Genom denna bestimmelse mojliggors en bittre definition av begreppet "hjord”.

"Fram till den 31 december 2013 ska mjolkgetter av raserna Communes Provengales, Roves, Alpines och korsningar mellan
dessa raser utgora minst 60 % av varje hjord.”

Denna bestimmelse 4r en anpassningsdtgard med avseende péd hjorden genom vilken uppfodarna ges mojlighet
att uppnd maélet om 100 % den 1 januari 2014.

— Hjordens foder

"Basfodan i getternas foder ska huvudsakligen komma frdn det geografiska omradet. Den ska uteslutande bestd av
bete pa vall och/eller naturbete, torrfoder av baljvixter och/eller vildvixande gris och/eller flora som konserverats under
lampliga forhdllanden.”

Dessa delar liggs till for att pd ett battre sdtt precisera det naturliga ursprunget till hjordens basfoda.
"Getterna ska beta

pd betesmark bestdende av ett- eller flerdriga vildvixande arter samt av trid-, busk- eller Grtartade arter,

pd permanenta vallar med inhemsk flora,

pa vaxtfoljdsvallar med gras eller baljvixter eller en blandning av dessa.”

Dessa delar laggs till for att tydligt precisera vilka typer av vall som 4r godkinda for utfodringen.

"Under den period dd grovfodret huvudsakligen ska utgéras av bete ska utfodringen med hé inte Gverstiga 1,25 kg ramaterial
per dag per vuxen get i hjorden.

Utfodringen med hé ska begrinsas till 600 kg ramaterial per vuxen get i hjorden per dr.
Utfodringen med gronfoder i trdg tilldts hogst 30 dagar per dr, och dessa dagar fir inte f6lja pd varandra.”
Syftet med denna bestimmelse ar att frimja betet.

“Tillskottet av kompletterande foder far uppgd till hogst 800 g rdmaterial per dag per vuxen get i hjorden, med en
begransning pa 270 kg ramaterial per ar per vuxen get i hjorden. Det kompletterande fodret ska utslaget dver dret bestd
till minst 60 % av spannmdl. Tillskottet av torkad lusern far uppgd till hogst 400 g rdmaterial per dag per vuxen get i
hjorden uppdelat pd minst 2 tilldelningstillfillen, med en grins pd 60 kg rdmaterial per dr per vuxen get i hjorden.”

Syftet med dessa bestimmelser ar att begrinsa tillskottet av foder med annat ursprung 4n bete.
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"Tillskottet av foder och torkad lusern med ursprung utanfor det omrdde som beteckningen omfattar ska begrinsas till
250 kg rdmaterial per dr och per vuxen get i hjorden.”

Syftet med denna bestimmelse dr att begrnsa tillskottet av foder med ursprung utanfér det omrdde som
beteckningen omfattar.

“Ensilage och rundbalar, korsblommiga vixter och andra vixter och fron som kan paverka mjilkens smak negativt tilldts
inte.”

Syftet med denna bestimmelse ar att forbjuda anvindning av foder som kan péaverka mjolkens, och dirigenom
ostens, smak negativt.

— Hjordens mjolkproduktion

"Hjordens genomsnittliga produktion begrinsas till 850 kg mjolk per mjolkande get och per dr.”

Denna redan befintliga bestimmelse har omformulerats for att hjordens arsgenomsnitt ska tas i beaktande.
— Ostframstallningstekniken

Meningen "Fran och med den 1 januari 2009 ska mjolken hamtas pd gdrden varje dag och innan mjélken hamtas ska den
forvaras vid en temperatur pa 8 °C” ersitts av meningen "Mjilk himtas fran hogst 4 mjolkningar, som samlats in under
hogst tvd dagar. Innan mjolken hamtas ska den forvaras vid en temperatur pd 6 °C eller lagre”, for att avstindsrelaterade
begrinsningar ska kunna tas i beaktande vid uppsamlingen av mjolken.

"Dosen lope far uppgd till en koncentration av 520 mg kymosin/l och till 20-35 ml per 100 | mjolk.”

Syftet med denna bestimmelse ar att precisera dosen lope. Denna dos krivs for att uppnd den optimala
koaguleringstiden.

“Insaltningen ska pagd under 5—-8 minuter.”
Syftet med denna bestimmelse ér att precisera insaltningstiden.
— Mognadslagring:

“Efter denna etapp ska osten tickas av en viletablerad, enhetlig ytflora, ha en tunn grdddvit skorpa och en smidig ostmassa i
kdrnan.”

Syftet med denna bestimmelse 4r att precisera ostens utseende under den mellanliggande lagringsetappen.
— Insvepningen i blad

"Insamlingsférhdllanden

Bladen skordas nar de dr bruna, med andra ord samlas de in under hosten efter det att de fallit fran traden. De ska vara
rena och friska.

Lagringsforhdllanden

Bladen ska lagras torrt.

Behandling

Bladen dterfuktas innan de anvinds for insvepningen. Tre olika metoder kan anvindas:
— Med kokande vatten.

— Med kokande vatten som innehdller 5 % vindger.

— Med vatten som innehdller 5 % vindger.

Det dr inte obligatoriskt att avldgsna bladskaften, dock far endast bladets bas skéras upp, vilket utesluter eventuell annan ny
uppskdrning.
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1.3

1.4

1.5

Insvepning av osten
Osten ska tickas helt och hdllet med blad for att sikerstilla en andra “anaerob” mognadslagring.
Om den lilla, hdrda osten sveps in i blad som har kvar sina skaft ska bladskaften placeras pd ostens undersida.”

Syftet med denna bestimmelse ér att precisera villkoren for anskaffning och anvindning av kastanjeblad. Kva-
liteten pd dessa blad maéste faststillas for att erhdlla en optimal insvepningslagring.

Mirkning
Bestimmelserna avseende markning dndras for att infora skyldigheten att anbringa EU:s symbol for skyddade
ursprungsbeteckningar (SUB). Det inf6rs kompletteringar med utgdngspunkt i de nationella texterna.

Nationella krav

De nationella kraven har kompletterats med en tabell 6ver de huvudsakliga punkter som ska kontrolleras och deras
utvirderingsmetod, i enlighet med franska nationella foreskrifter.

Annat

Kontaktuppgifterna for de organ med ansvar for att kontrollera beteckningen har uppdaterats.
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BILAGA 1I

KONSOLIDERAT SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Rédets forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och

3.1

3.2

3.3

3.4

ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (')
"BANON”

EG-nr: FR-PDO-0105-0969-23.2.2012
SGB () SUB (X)

Beteckning

"Banon”

Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp
Klass 1.3 Ost

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

"Banon” dr en mjuk ost som tillverkas av obehandlad helfet getmjolk. Den framstills genom snabbkoagulering
(ostmassa med 1ope). Den lagrade osten ar insvept (det vill siga helt tickt av blad) i naturliga, bruna blad frén
kastanjetrad som hélls thop av 6-12 band av naturlig raffiabast.

Efter minst 15 dagars mognadslagring, varav 10 dagar i blad, har "Banon” en homogen, krimig, fyllig och smidig
struktur. Skorpan ar graddgul under bladen. Ostens diameter med blad 4r 75-85 mm och héjden 20-30 mm. Efter
lagringsperioden har "Banon” en nettovikt utan blad pa 90-110 g.

Osten innehaller minst 40 g torrsubstans per 100 g ost och 40 g fett per 100 g ost efter avslutad torkning.
Ravaror (endast for bearbetade produkter)
Fram till och med den 31 december 2013 ska mjolkgetter av raserna Communes Provengales, Roves, Alpines och

korsningar mellan dessa raser utgora minst 60 % av varje hjord.

Efter den 1 januari 2014 ska den mj6lk som anvénds for framstillning av "Banon” uteslutande komma fran getter av
raserna Communes Provengales, Roves, Alpines och korsningar mellan dessa raser.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Basfodan i getternas foder ska huvudsakligen komma fran det geografiska omradet. Den ska uteslutande bestd av
bete pé vall och/eller pd betesmark, torrfoder av baljvixter och/eller vildvixande gris och/eller flora som konserverats
under limpliga forhallanden. S& snart klimatet och vixtligheten tilliter det ska getterna vara pd vallen och/eller

betesmarken. Getterna ska beta regelbundet pa betesmarken och vallarna inom omradet under minst 210 dagar per
ar. Under minst 4 manader per ar ska betet utgora huvuddelen av getternas grovfoder.

Getterna ska beta regelbundet pa betesmarken och vallarna inom omradet under minst 210 dagar per ér.
Getterna ska beta

— pa betesmark bestdende av ett- eller flerdriga vildvixande arter samt av trdd-, busk- eller ortartade arter,
— pé permanenta vallar med inhemsk flora,

— pé vaxtfoljdsvallar med gris eller baljvixter eller en blandning av dessa.

(") EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om
kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (EUT L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.5

3.6

3.7

Tillskottet av foder (torrfoder och kompletterande foder) genom trdgutfodring begrinsas pa arsnivd och dagsniva.
Dessutom begrinsas inkopen av foder som inte kommer fran omradet.

Under minst 4 médnader per dr ska betet utgora huvuddelen av getternas grovfoder.

Under den period da grovfodret huvudsakligen ska utgoras av bete ska utfodringen med ho inte dverstiga 1,25 kg
rdmaterial per dag och per vuxen get i hjorden.

Utfodringen med ho ska begrinsas till 600 kg rdmaterial per vuxen get i hjorden och per ér.
Utfodringen med gronfoder i trg tillats hogst 30 dagar per ar, och dessa dagar fir inte folja pd varandra.

Tillskottet av kompletterande foder far uppga till hogst 800 g ramaterial per dag och per vuxen get i hjorden, med
en begrinsning pd 270 kg rdmaterial per dr och per vuxen get i hjorden.

Det kompletterande fodret ska utslaget over aret besta till minst 60 % av spannmal.

Tillskottet av torkad lusern far uppga till hogst 400 g radmaterial per dag och per vuxen get i hjorden uppdelat pa
minst 2 tilldelningstillfdllen, med en grins pd 60 kg rdmaterial per ar och per vuxen get i hjorden.

Tillskottet av foder och torkad lusern med ursprung utanfor det omrdde som beteckningen omfattar ska begrinsas
till 250 kg rdmaterial per ar och per vuxen get i hjorden.

Ensilage och rundbalar, korsblommiga vixter och andra vixter och fron som kan paverka mjolkens smak negativt
tilldts inte.

Pd garden ska den foderareal som i praktiken dr avsedd for gethjorden uppgd till minst 1 ha dngsmark och/eller
kulturbete per 8 getter och till 1 ha betesmark per 2 getter.

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Mjolkproduktionen samt framstillningen och mognadslagringen av ostarna ska dga rum inom det geografiska
omrdde som avgrinsas i punkt 4.

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Sarskilda regler for markning

All ost som omfattas av beteckningen ska saluféras med en egen mirkning didr namnet pa ursprungsbeteckningen
framgar i bokstiver som 4r minst lika stora som alla andra bokstaver pd markningen.

Det dr obligatoriskt att inkludera EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar (SUB) pd mirkningen av ostar
som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Banon”.

Namnet "Banon” ska ovillkorligen framga pa fakturor och handelsdokument.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omrddet omfattar foljande kommuner

Departementet Alpes-de-Haute-Provence (04)
Kommuner som i sin helhet ingdr i omrédet

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, Chateau-
redon, 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, L'Escale, Les Omergues, L'Hospitalet, Limans, Malijai, Mal-
lefougasse-Auges, Mallemoisson, Mane, Marcoux, Mézel, Mirabeau, Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin,
Montlaux, Montsalier, Moustiers-Sainte-Marie, Nibles, Niozelles, Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pier-
rerue, 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-I'Observatoire, Saint-Vincent-sur-Jabron, Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron,
Sourribes, Thoard, Vachéres, Valbelle, Valernes, Villemus, Volonne.
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5.1

Kommuner som delvis ingdr i omradet

Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie, Gréoux-les-Bains, La Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort, Orai-
son, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx.

Nir det giller dessa kommuner framgar det geografiska omrddets granser av kartor vid stadshusen i de berorda
kommunerna.

Departementet Hautes-Alpes (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Chateauneuf-de-Chabre, Fourres, Etoile—Saint—Cyrice, Eyguians, Lagrand, La
Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, L'l:]pine, Méreuil, Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nos-
sage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Genis, Sa-
int-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers, Trescléoux.

Departement Vaucluse (84)

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

Departementet Drome (26)

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

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet
a) Naturmiljon

Osten "Banon” har sitt ursprung i Haute-Provence i omradet runt kommunen Banon. Omrédet, som ir torrt och har
Medelhavsklimat, bestar av medelhdga berg och ett landskap av kullar och platéer.

Omradet priglas av vattenbrist eftersom grundvattnet ligger mycket djupt och ytvatten endast forekommer i form av
sdllsynta och mycket oregelbundna regn som huvudsakligen infaller under hosten och véren, medan regnbristen ar
pataglig pd sommaren.

Omradet for "Banon” kinnetecknas dven av en mager, genomslipplig jord som huvudsakligen bestar av kalk och som
har en utomordentlig formdga att suga upp regn.

Hir finns lampliga betesmarker for gethjordarna, vilka bestdr av bade gles skogsvegetation med aleppotall, ek, ginst,
buxbom och doftrika vixter och hedmarker med sly och spridda buskar samt odlingar som ar anpassade efter det
provensalska klimatets stringa forhallanden med torka, sol och dterkommande vinterkyla bland de medelhoga
bergen.

Naturforhallandena i denna region forklarar varfor ekonomin i omradet generellt domineras av betesbruk och grodor
med ldg avkastning.

b) "Banons” historia

"Banon” har anor frdn slutet av 1800-talet. Smébrukarna sokte végar att utnyttja denna jord med liten jordbruks-
potential samt de torftiga naturresurserna i den man det gick: flerskiftesbruk for sjilvhushéll idkades dir det forekom
god jord och frén den vildare miljon i skogen och p& hedmarken utnyttjade man resurserna i form av virke, vilt,
svamp, bir, tryffelsvamp och lavendel. Forutom grisar och ett fatal hons holl sig alla familjer med en liten hjord av
tama fir och négra getter, djur som kompletterar varandra sivil i den praktiska vardagen, genom att utnyttja
hedmarken och den omgivande undervegetationen maximalt, som pé ett ekonomiskt funktionellt plan. Medan faren
utnyttjades for kottets skull fungerade getterna tack vare sin mjolk som fattigmanskor”. I firsk form anvindes
mjolken som mat for familjerna, men den anvindes dven till osttillverkning, vilket var det enda sittet att forlinga
dess ndringsvirde over tid.

Om osttillverkningen sker for hushéllsbruk uppstdr dess handelsvirde ndr det finns ett produktionsoverskott i
forhdllande till familjens konsumtion. Detta produktionsoverskott hamnar i sd fall pd de lokala marknaderna for
att sdljas vidare.

Det var i detta sammanhang som Banon, i egenskap av kantonhuvudort och geografiskt centrum i trakten kring Lure
och Albion samt i egenskap av viktig kommunikationsknutpunkt, framtridde som den mest betydande av dessa
platser dir det holls ostmissor och anordnades ostmarknader.
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5.2

5.3

Det forsta omnidmnandet av de insvepta, sma fasta ostar som forknippas med namnet "Banon” aterfinns i boken
Cuisiniére provencale av Marius MORARD fran 1886.

Under efterkrigstiden gjorde de tekniska landvinningarna sitt gradvisa intdg i friga om ostframstillningsmetoderna.
Det tillkom specifika gethjordar nir man gick ifrdn produktionen for hushéllsbruk: medan ostproduktionen tidigare
stod for att tillgodose familjens behov och i andra hand var avsedd for forsiljning gick man 6ver till en produktion
ddr man huvudsakligen producerade for att silja (familjen konsumerar det som blir over).

Specifika uppgifter om produkten

"Banon” dr en ost med en dubbel, inom getostsektorn starkt sirpriglad, egenart da den har en mild ostmassa
(snabbkoagulerad eller ostmassa med 16pe) och dr insvept i kastanjeblad.

Enligt J]M MARIOTTINIS undersokning A la Recherche dun fromage: le Banon éléments dhistoire et dethnologie har
"Banon” alltid framstillts med 16pe och i vara dagar dr det en av de fd ostar som fortfarande tillverkas med denna
metod.

Som framgar av en historisk tillbakablick ligger Provence tydligt inom det omrdde dir man anvint lope i motsats till
i Nordfrankrike dar mjolk har dominerat (ldngsam koagulering pé cirka 24 timmar). Redan under 1400-talet erbjod
man kung René "smd, mjuka ostar med l6pe”, vilket dr en uppenbar hinvisning till 16pe.

Traditionellt har de ostkar som anvints i Provence varit forsedda med breda hél, vilket antyder att ostmassan maste
ha innehallit 1ope (ostmassa med mjolk skulle "smita igenom” sddana ostkar).

Dessutom har den insvepning i blad som ir typisk for "Banon” tva syften: & ena sidan ar det en konserveringsmetod
och & andra sidan dr det en framstillningsmetod. Det ar ett slags bearbetning av firskosten som pd samma géng
tillgodoser behovet av att konservera och av att forbéttra osten.

Bearbetningen av produkten bestdr huvudsakligen av att "svepa in” osten i kastanjeblad. Denna bearbetning ir
avgorande for att den lilla hirda osten ska bli just en "Banon™ost. Bladen fungerar som luftisolering och har en
roll som tillsatsmedel genom att de gor det mojligt for ostens aromegenskaper att utvecklas.

Aven om det finns ménga vixter som tycks kunna hora ihop med ost (vinranka, kastanj, platan, valnot osv.) ar det
kastanjetradets blad som kommer i frdga, tack vare deras solida uppbyggnad och garvningsegenskaper.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB)

a) Naturmiljon

Det omrdde som omfattas av beteckningen pdverkas av Medelhavet och bestdr av en kalkdominerad, foga bordig
jordmén som vanligtvis slipper igenom regnvattnet i stillet for att lagra det. Dessa omstidndigheter ger upphov till en
vegetation bestdende av en hedmark med bland annat taggig ginst, hagtorn, sldn, cistusros, enbuskar, lavendel,
bergmynta, timjan och kastanjer, som planterades in omkring 1860 i de urkalkade omradena.

Det dr en miljé som dr gynnsam for getuppfodning och betesbruk.

b) Systemet med en kombination av jordbruk och bete

For uppfodaren utgor betes- och foderytorna grundvalen for getternas foder, och de ingar i foderstrategin for hjorden.
Pd sd vis har uppfodarna inrittat ett sirskilt produktionssystem dar man kombinerar denna méngfald i friga om
naturresurserna.

Genom betet kombineras tre typer av resurser: naturliga dngsmarker, skog och kviverika baljvixter. Majoriteten av
uppfodarna vaktar sina getter, vilket gor det mojligt for dem att efter hand som betesmarkerna utnyttjats och
arstiderna vixlar komplettera med bete frdn vallar med esparsett eller lusern.

Detta uppfddningssystem utgor en jordbruksmissig sedvinja som helt och héllet bidrar till egenarten hos denna ost
och dess samband med det omradde dir den har sitt ursprung.
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¢) Framstillningsmetod

Metoden med en mjuk ostmassa har sin grund i klimatforhdllandena (hog temperatur och torrt klimat). I denna
region dr det i sjilva verket oméjligt att utan specifika tekniska medel kyla mjolken och darefter hélla den vid en lag
temperatur for att mjolksyrabakterierna ska kunna verka utan risk for att mj6lken ska surna. Foljaktligen méste man
aktivera mjolkens ostmassa, det vill siga fi den att koagulera med hjilp av lope.

Insvepningen av de smé fasta ostarna gjorde det mojligt att tillgodose behovet av mat under hela &ret, i synnerhet
under vintern nir getternas mjolk sinade.

"Banon” dr ett resultat av en kombination av alla dessa faktorer: en torftig miljo som dr gynnsam for en extensiv och
av ménniskan tillvaratagen getuppfodning, ett varmt och torrt klimat som gor det naturligt att vilja en metod dir
ostmassan tillsitts 1ope och en bearbetningsmetod (insvepning) som gor det mojligt att konservera osten under langre
tid.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCBanon.pdf


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCBanon.pdf

	Kommissionens genomförandeförordning (EU) nr 1211/2013 av den 25 november 2013 om godkännande av en mindre ändring av produktspecifikationen för en beteckning som tagits upp i registret över skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar (Banon [SUB])

