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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1211/2013
z dnia 25 listopada 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zZmiang specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych [Banon (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3) Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 11512012 Komisja rozpatrzyta wniosek Francji
w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji chronionej
nazwy pochodzenia ,Banon” zarejestrowanej na
podstawie rozporzqdzema Komisji (WE) nr 641/2007 (%).

(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
przez doprecyzowanie dowodu pochodzenia, metody
produkdji, etykietowania, wymogéw krajowych i danych
kontaktowych struktur odpowiedzialnych za kontrole
nazwy pochodzenia.

dzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
Slonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Banon” wpro-
wadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity ~dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 25 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 150 z 12.6.2007, s. 3.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Banon” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

1.1. Dowéd pochodzenia

1.2.

Naglowek uzupelniono o postanowienia dotyczace kontroli i gwarancji pochodzenia oraz identyfikowalnosci
produktu objetego nazwa pochodzenia. Postanowienia te ulegly zmianie po reformie systemu kontroli na poziomie
krajowym.

Metoda produkcji

Na podstawie tekstow krajowych nagléwek uzupeliono o informacje dotyczace:

— definicji pojecia stada:

Przez stado nalezy rozumieé cate stado koz skladajgce sig z kéz w okresie laktacji, kdz odstawionych, koZlgt plci Zeriskiej
i koztéw”.

Postanowienie to pozwala lepiej zdefiniowal pojecie stada.

,Do dnia 31 grudnia 2013 r. kozy mleczne ras Communes Provencales, Roves, Alpines i krzyzdwek tych ras powinny
stanowi¢ co najmniej 60 % kazdego stada”.

Postanowienie to jest Srodkiem dostosowujgcym stado pozwalajgcym hodowcom osiggnaé cel wynoszacy 100 %
w dniu 1 stycznia 2014 r.

zywienia stada:

,Podstawowa dawka pokarmowa koz pochodzi glownie z wyznaczonego obszaru geograficznego. Kozy zywia si¢
wylgcznie na pastwiskach lub na wolnym wybiegu, pasza suchg z roslin strgczkowych, roslin trawiastych lub flory
wystepujgcej naturalnie przechowywanych w odpowiednich warunkach”.

Informacje te dodano w celu lepszego okreslenia pochodzenia i rodzaju podstawowej dawki pokarmowej stada.
~Kozy wypasa sig:

na wolnych wybiegach zlozonych z dziko rosngeych rodlin jednorocznych lub bylin, drzew, krzewow lub roslin zielnych;
na trwalych uzytkach zielonych porosnigtych roslinnoscig lokalng;

na czasowych uzytkach zielonych porosnigtych roslinami trawiastymi, strgczkowymi lub na uzytkach zielonych wielogatun-
kowych.”

Informacje te dodano w celu dokladnego okreslenia rodzajéw uzytkéw zielonych dozwolonych w Zywieniu.

W okresie, w ktérym dawka pasz objetosciowych musi by¢ zapewniona glownie poprzez wypas, podawanie siana nie
przekracza dziennie 1,25 kg surowca na dorostq kozg znajdujgcg sig w gospodarstwie.

Podawanie siana ograniczono do 600 kg surowca na dorostq koze znajdujgcg sig w gospodarstwie rocznie.
Zezwala sig na podawanie paszy zielonej do koryta jedynie przez 30 nienastgpujgcych po sobie dni w roku”.
Postanowienie to ma na celu uprzywilejowanie wypasu.

Jlos¢ dodatkéw ograniczono do 800 g surowca na dorostg kozg znajdujgcg sie w gospodarstwie dziennie z ograniczeniem do
270 kg surowca na dorostg koze znajdujgcg sig w gospodarstwie rocznie. Roczna uzupelniajgca dawka pokarmowa musi
sktadac si¢ w co najmniej 60 % ze zb6z. IloS¢ suszonej lucerny ograniczono do 400 g surowca na dorostg kozg znajdujgeg sig
w gospodarstwie dziennie podawanego co najmniej 2 razy z ograniczeniem do 60 kg surowca na dorostg kozg znajdujgcg sie
w gospodarstwie rocznie”.

Postanowienia te maja na celu ograniczenie podawania paszy poza wypasem.



28.11.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej L 317/23

osé pasz i suszonej lucerny spoza obszaru objgtego chroniong nazwg pochodzenia ograniczono do 250 kg surowca na
dorostg kozg znajdujgcg sie w gospodarstwie rocznie”.

Postanowienie to ma na celu ograniczenie podawania paszy, ktéra nie pochodzi z obszaru objetego chroniong
nazwg pochodzenia.

Zabrania sig stosowania kiszonek i pasz pakowanych w folie, roslin kapustowatych oraz innych roslin i nasion, ktdre mogg
nada¢ mleku nieodpowiedni smak”.

Postanowienie to ma na celu zakazanie stosowania pasz, ktore moga nada¢ nicodpowiedni smak mleku, a w
zwigzku z tym serowi.

— produkcji mleka na stado:

,Srednia produkgja na stado jest ograniczona rocznie do 850 kg mleka na kozg mleczng”.

Temu istniejgcemu juz postanowieniu nadano nowe brzmienie w celu uwzglednienia $redniej rocznej na stado.
— technologii serowarskiej:

zdanie ,Od dnia 1 stycznia 2009 1. odbidr mleka z gospodarstwa odbywa sig codziennie, a przechowywanie mleka przed
odbiorem odbywa si¢ w temperaturze 8 °C” zastgpuje si¢ zdaniem ,Odbidr mleka jest mozliwy po maksymalnie 4 udojach,
zebranych maksymalnie w ciggu dwdch dni. Przechowywanie mleka przed odbiorem odbywa sig w temperaturze nie wyzszej
niz 6 °C” w celu uwzglednienia ograniczen zwigzanych z odlegloscig podczas odbioru mleka.

.Dawka podpuszczki o stezeniu 520 mg chymozyny/l wynosi 20-35 ml na 100 | mleka”.

Postanowienie to ma na celu dokladne okreslenie dawki podpuszczki. Dawka ta jest niezbedna w celu uzyskania
optymalnego czasu koagulacji.

,Czas zanurzenia w solance wynosi 5—8 min”.
Postanowienie to ma na celu usciSlenie czasu solenia.
— dojrzewania:

.Po zakoriczeniu tego etapu musi posiadaé jednolitg powloke z ustalong florg bakteryjng na powierzchni, cienkg skorke barwy
kremowobiatej, migkkg w $rodku mase”.

Postanowienie to ma na celu usci§lenie wygladu sera na posrednim etapie dojrzewania.
— owijania w liScie:

Warunki zbierania

Liscie zbiera si¢ po osiggnigciu przez nie barwy brgzowej, czyli jesienig podczas opadania lisci. Liscie sq czyste i zdrowe.

Warunki przechowywania

Liscie przechowuje sig na sucho.

Obrébka

Liscie nawadnia sig przed zastosowaniem ich do owijania. Mozliwe sg trzy techniki:
— we wrzgcej wodzie,

— we wrzqcej wodzie zakwaszonej w 5 %,

— w wodzie zakwaszonej w 5 %.

Usuwanie ogonkéw z lisci jest fakultatywne, jednak mozliwe jest odcigcie jedynie podstawy liscia z wylgczeniem jakichkolwiek
innych zmian jego ksztattu.
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1.3.

1.4.

1.5.

Owijanie sera
Ser jest catkowicie przykryty lisémi w celu zapewnienia drugiego dojrzewania w »warunkach beztlenowyche.
Jezeli ser zostanie owinigty w liscie niepozbawione ogonkow, ogonek umieszcza si¢ na spodzie sera”.

Postanowienie to ma na celu usciSlenie warunkéw uzyskiwania i stosowania liSci kasztanowca. Okreslenie jakosci
lisci jest niezbedne w celu uzyskania optymalnego dojrzewania w liSciach.

Etykietowanie

Zmieniono przepisy dotyczgce etykietowania w celu wprowadzenia obowiazku umieszczania symbolu ,,ChNP” Unii
Europejskiej. Wprowadzono uzupelnienia pochodzace z tekstéw krajowych.

Wymogi krajowe

Wymogi krajowe uzupeliono tabelg przedstawiajacg gléwne punkty kontroli i metode ich oceny zgodnie z prze-
pisami krajowymi.

Inne

Zaktualizowano dane kontaktowe struktur odpowiedzialnych za kontrolg nazwy pochodzenia.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (1)
»BANON”

NR WE: FR-PDO-0105-0969 - 23.2.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Banon”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Banon” jest migkkim serem produkowanym z surowego, pelnego mleka koziego. Otrzymuje si¢ go poprzez szybkie
zsiadanie (koagulacja po dodaniu podpuszczki). Dojrzaly ser owija si¢ (tzn. catkowicie przykrywa si¢ go) naturalnymi
brunatnymi lisémi kasztanowca 6-12 przewigzanymi naturalng rafig.

Ser ,Banon”, po co najmniej 15 dniach dojrzewania, z ktérych przez 10 dni jest zawinigty w liScie, ma jednolity,
kremowy, aksamitny i migkki migzsz. Jego skérka pod li§émi ma kolor kremowozélty. Ser z lisémi ma $rednice
75-85 mm i wysoko§¢ 20-30 mm. Masa netto sera ,Banon” bez lisci i po okresie dojrzewania wynosi 90-110 g.

Ser zawiera co najmniej 40 graméw masy suchej na 100 graméw sera i 40 gramow tluszczu na 100 graméw sera
po catkowitym osuszeniu.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Do dnia 31 grudnia 2013 r. kozy mleczne ras Communes Provencales, Roves, Alpines i krzyzéwek tych ras
powinny stanowi¢ co najmniej 60 % kazdego stada.

Od dnia 1 stycznia 2014 r. mleko stosowane do produkcji sera ,Banon” pochodzi wylacznie od kéz ras Communes
Provencales, Roves, Alpines i krzyzéwek tych ras.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Podstawowa dawka pokarmowa kéz pochodzi gtéwnie z wyznaczonego obszaru geograficznego. Kozy zywia si¢
wylacznie na pastwiskach lub na wolnym wybiegu pasza suchg z roslin straczkowych, roslin trawiastych lub flory
wystepujacej naturalnie przechowywanych w odpowiednich warunkach. Jezeli tylko warunki klimatyczne i etap
wegetacji na to pozwalaja, kozy wypasane sg pastwiskach lub na wolnym wybiegu. Kozy musza by¢ wypasane
regularnie na wolnych wybiegach i uzytkach zielonych na wyznaczonym obszarze przez co najmniej 210 dni
w roku. Przez co najmniej 4 miesigce w roku musza znajdowaé wigkszo$¢ pasz objetoSciowych podczas wypasu.

Kozy musza by¢ wypasane regularnie na wolnych wybiegach i uzytkach zielonych na wyznaczonym obszarze przez
co najmniej 210 dni w roku.

Kozy wypasa sie:

— na wolnych wybiegach zlozonych z dziko rosnacych roslin jednorocznych lub bylin, drzew, krzewdw lub roslin
zielnych,

— na trwalych uzytkach zielonych porosnigtych roslinnoscia lokalna,

— na czasowych uzytkach zielonych poro$nietych rodlinami trawiastymi, stragczkowymi lub na uzytkach zielonych
wielogatunkowych.

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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3.5.

3.6.

3.7.

Istnieja roczne i dzienne limity dodawania zywnosci (pasz i dodatkéw) do koryta. Ustalono réwniez limity zakupu
pasz spoza obszaru.

Przez co najmniej 4 miesigce w roku muszg znajdowal wigkszo$¢ pasz objetoSciowych podczas wypasu.

W okresie, w ktérym dawka pasz objetosciowych musi by¢ zapewniona gtéwnie poprzez wypas, podawanie siana
nie przekracza dziennie 1,25 kg surowca na dorosla koze znajdujaca sie¢ w gospodarstwie.

Podawanie siana ograniczono do 600 kg surowca na dorosla koze znajdujacg si¢ w gospodarstwie rocznie.
Zezwala si¢ na podawanie paszy zielonej do koryta jedynie przez 30 nienastgpujacych po sobie dni w roku.

llo§¢ dodatkéw ograniczono do 800 g surowca na dorosty koze znajdujaca si¢ w gospodarstwie dziennie z ograni-
czeniem do 270 kg surowca na dorosla koz¢ znajdujaca si¢ w gospodarstwie rocznie.

Roczna uzupelniajaca dawka pokarmowa musi sklada¢ si¢ w co najmniej 60 % ze zbdz.

Ilo$¢ suszonej lucerny ograniczono do 400 g surowca na dorosty koz¢ znajdujaca si¢ w gospodarstwie dziennie
podawanego co najmniej 2 razy z ograniczeniem do 60 kg surowca na dorosla koze znajdujacy si¢ w gospodarstwie
rocznie.

llo§¢ pasz i suszonej lucerny spoza obszaru objgtego chroniong nazwa pochodzenia ograniczono do 250 kg surowca
na dorosty koze¢ znajdujaca si¢ w gospodarstwie rocznie.

Zabrania si¢ stosowania kiszonek i pasz pakowanych w folig, roslin kapustowatych oraz innych roélin i nasion, ktére
moga nada¢ mleku nieodpowiedni smak.

Na terenie gospodarstwa powierzchnia pastwiskowa rzeczywiscie przeznaczona dla stada kéz musi by¢ co najmniej
réwna 1 ha naturalnych lub sztucznych uzytkéw zielonych na 8 kéz i 1 ha wolnego wybiegu na 2 kozy.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, jego przetwarzanie i dojrzewanie seréw musza odbywal si¢ na obszarze geograficznym okre-
Slonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazdy ser objety chroniong nazwg pochodzenia ,Banon” wprowadza si¢ do obrotu z indywidualng etykieta zawie-
rajaca oznaczenie nazwy pochodzenia pisane czcionka o rozmiarze co najmniej réwnym rozmiarowi innej czcionki
uzytej na etykiecie.

Umieszczenie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowiazkowe na etykiecie seréw objetych chroniona nazwa
pochodzenia ,Banon”.

Nazwa ,Banon” musi obowigzkowo widnie¢ na fakturach i dokumentacji handlowej.

Zwiegzte okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety chroniona nazwa pochodzenia obejmuje nastgpujace gminy:

departament Alpes-de-Haute-Provence (04)
gminy znajdujace si¢ w calo§ci na terenie wspomnianego obszaru

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, Malle-
fougasse-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.

Gminy znajdujace si¢ czeSciowo na terenie wspomnianego obszaru

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

W przypadku wspomnianych gmin granica obszaru geograficznego znajduje si¢ na planach zlozonych we wiasci-
wych urzedach gminnych.

Departament Hautes-Alpes (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Chateauneuf-de-Chabre, Fourres, Etoile—Saint—Cyrice, Eyguians, Lagrand, La
Piarre, Laragne—Montéglin, Le Bersac, L’Epine, Meéreuil, Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans,
Nossage-ct-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Genis,
Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers, Trescléoux.

Departament Vaucluse (84)

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

Departament Drome (26)

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

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
a) Srodowisko naturalne

Kolebka sera ,Banon” jest terytorium Gornej Prowansji znajdujace si¢ wok6t gminy Banon. Jest to suchy obszar
polozony w gorach $rednich charakteryzujacy si¢ krajobrazami ztozonymi ze wzgdrz i plaskowyzéw i znajdujacy sie
pod wplywem klimatu $rédziemnomorskiego.

Wspomniany obszar charakteryzuje si¢ brakiem wody, wody podziemne znajdujg si¢ na duzych glebokosciach,
a wody powierzchniowe sg zasilane przez wystepujace wyjatkowo i bardzo nieregularnie opady, ktérych wigkszosé
przypada na okres jesienny i wiosenny, natomiast latem wystepuje znaczny niedobor.

Obszar objety nazwa pochodzenia ,Banon” charakteryzuje si¢ rowniez niezbyt zyznymi, przepuszczalnymi, gléwnie
wapiennymi glebami, ktére posiadaja znakomitg zdolno$¢ absorpcji opadéw deszczu.

Jest to Srodowisko, w ktérym wystepuja naprzemiennie niezbyt gesta ro§linno$é lesna obejmujaca sosny Aleppo,
deby, janowce, bukszpany i rodliny o silnym aromacie, wrzosowiska, na ktdérych wystepuja rozproszone zarosla
i krzewy, oraz uprawy przystosowane do surowego klimatu prowansalskiego na Sredniej wysokosci, suchego,
stonecznego i czgsto do§¢ chlodnego w okresie zimowym. Znajduja si¢ na nim obszary sprzyjajace powstawaniu
wolnych wybiegéw dla stad koz.

Warunki naturalne panujgce w tym regionie tlumacza fakt, ze ogélna gospodarka na danym obszarze sprzyja
pasterstwu i niskoproduktywnym uprawom.

b) Historyczna przeszto$¢ sera ,Banon”

Historia sera ,Banon” si¢ga korica XIX wieku. Na wspomnianych glebach o niskim potencjale agronomicznym chtopi
starali si¢ w jak najwickszym stopniu wykorzysta¢ skromne zasoby $rodowiska naturalnego: zapewniajaca utrzy-
manie uprawe mieszang na niewielu obszarach, na ktorych wystepuje dobra gleba, natomiast na bardziej dzikich
obszarach lesnych lub wrzosowiskach zaopatrywano si¢ w drewno, dziczyzng, grzyby, drobne owoce, trufle lub
lawendg. Oprocz trzody chlewnej i drobiu kazda rodzina posiadata rowniez male domowe stado zlozone z owiec,
ale takze z kilku koz, zwierzat, ktore uzupelniajg si¢ zaréwno w terenie w zakresie, w jakim wykorzystuja w jak
najwickszym stopniu wrzosowiska i okoliczny podszyt, jak i pod wzgledem funkcjonalnosci gospodarczej. Podczas
gdy barany wykorzystywano na migso, kozy petnigce role ,kréw ubogiego” stuzyly do produkcji mleka. Swieze
mleko stuzyto zywieniu rodziny, ale bylo réwniez przetwarzane na ser, co bylo jedyng metodg zachowania na dluzej
jego wartoSci odzywczej.

Chociaz poczatkowo ser przeznaczony byl do uzytku domowego, jego warto$¢ handlowa pojawila si¢ wraz
z nadwyzka produkcji w stosunku do spozycia rodzinnego. Nadwyzke produkeji sprzedawano zatem na lokalnych
targach.

Banon, bedace gléwna miejscowoscia kantonu i centrum geograficznym okolic Lure i Albion oraz skrzyzowaniem
waznych szlakéw komunikacyjnych, bylo najwazniejszym z miejsc, w ktdrych odbywaly si¢ targi seréw.
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Pierwsza wzmianka dotyczaca owijanych seréw kozich, zwigzana z nazwa Banon, znajduje si¢ w publikacji Cuisiniére
provengale (Prowansalska kucharka) Mariusa MORARDA z 1886 r.

Okres powojenny charakteryzuje si¢ stopniowym wprowadzaniem postepu technicznego do metod serowarskich.
Nastepuje specjalizacja stad koz, wykracza si¢ poza ramy produkcji domowej: nastepuje przejscie z produkgji sera dla
celow wyzywienia rodziny, kiedy ser byl dopiero w drugiej kolejnosci przeznaczany na sprzedaz, do produkcji
przeznaczonej na sprzedaz (nadwyzka byla spozywana przez rodziny).

Specyfika produktu

,Banon” jest podwdjnie oryginalny i wyjatkowy w scktorze seréw kozich; jest to delikatny skrzep (ser szybko
zsiadajacy si¢ lub koagulujacy po dodaniu podpuszczki) zawijany w liscie kasztanowca.

Zgodnie z badaniem ].-M. Mariottiniego A la Recherche d'un fromage: le Banon éléments dhistoire et d'ethnologie (W
poszukiwaniu sera: Banon, informacje historyczne i etnologiczne) ,Banon” produkowany byt od zawsze zgodnie
z technologia oparta na dodawaniu podpuszczki i pozostaje jednym z rzadkich seréw produkowanych zgodnie z ta
technika.

Prowansja znajduje si¢ wyraznie na obszarze, na ktorym panuje kultura ,podpuszczki”, w odréznieniu od Francji
pélnocnej, gdzie przewaza kultura ,mlekowa” (powolna koagulacja trwajaca okolo 24 godziny), o czym $wiadczy
historia. Juz w XV wieku oferowano krélowi René ,te mate, migkkie sery na bazie podpuszczki’; wida tu wyraznie
odniesienie do podpuszczki.

Tradycyjnie cedniki do sera stosowane w Prowansji posiadaja duze otwory, co wskazuje, ze stosowane byly do
skrzepu typu podpuszczkowego (skrzep mleczny ,przecieklby” przez takie cedniki).

Ponadto owijanie sera, wlaiciwe dla ,Banon”, ma dwa cele: z jednej strony jest to technika konserwacji, a z drugiej
strony technika produkcji. Takie przetwarzanie $wiezego sera stuzy jednocze$nie konserwacji i ulepszaniu sera.

Przetwarzanie produktu polega gléwnie na polaczeniu go z lisémi kasztanowca, ,owinigciu” go. Takie formowanie
stanowi przejscie od zwyklego sera do sera objetego nazwa pochodzenia ,Banon”. Liscie, bedace czynnikiem izolacji
powietrza, odgrywaja dodatkowa role, umozliwiajagc wytworzenie si¢ cech aromatycznych sera.

Chociaz z serem mogg laczy¢ si¢ rézne rosliny (winorosl, kasztanowiec, platan, orzech...), stosuje si¢ liscie kasz-
tanowca z powodu wytrzymatosci ich struktury i ich cech garbnikujacych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChINP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

a) Srodowisko naturalne

Obszar objety nazwa pochodzenia znajduje si¢ pod wplywem klimatu $roédziemnomorskiego, charakteryzuje sig
wystepowaniem niezbyt zyznych gleb, ztozonych gléwnie z wapieni, ktére najcz¢éciej znajduja si¢ na powierzchni
i nie zatrzymuja wody. Elementy te prowadza do powstania rolinnosci, ktora tworzy zaro$la (zwane garrigue)
ztozone z kolcolistéw, glogéw, tarnin, czystek, jatowcéw, lawend, czabru, tymianku... i kasztanowcow, ktére
umiejscowily si¢ na odwapnionych obszarach okolo 1860 r.

Jest to Srodowisko odpowiednie dla chowu kéz i pasterstwa.

b) System rolniczo-pasterski

Dla hodowcy tereny pasterskie i powierzchnie upraw paszowych stanowia podstawe paszy kéz. Wlaczono je do
strategii zywieniowej stada. Hodowcy wprowadzili szczegdlny system produkeji taczacy oméwiong réznorodnosé
zasobow naturalnych.

Wypas laczy trzy rodzaje zasobow: trwale uzytki zielone, lasy i rosliny straczkowe bogate w azot. Wigkszos¢
hodowcéw strzeze swoich kéz, co pozwala im, w zaleznosci od paszy spozytej na wolnym wybiegu i pory roku,
uzupelnial jg wypasem na uzytkach zielonych, na ktérych wystepuje sparceta lub lucerna.

Taki system chowu stanowi praktyke rolng przyczyniajaca si¢ w pelni do uzyskania przez ser typowych cech
zwigzanych z obszarem jego produkgji.
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¢) Technika wytwarzania

Technika oparta na delikatnym skrzepie zwiazana jest z warunkami klimatycznymi (wysoka temperatura i susza
panujacego klimatu). W regionie tym niemozliwe jest, bez specjalnych $rodkéw technicznych, schlodzenie mleka
i utrzymanie go w niskiej temperaturze, umozliwiajace dzialanie kultur bakterii, bez ryzyka skwasnienia mleka.
Nalezy w zwigzku z tym aktywowaé $cinanie mleka, czyli jego koagulacje, dzigki podpuszczce.

Owijanie sera pozwalalo na zaspokojenie potrzeb zywieniowych przez caly rok, w szczegélnosci na przetrwanie
trudnego okresu zimowego, podczas ktérego kozy przestawaly dawaé mleko.

Ser ,Banon” jest wynikiem polaczenia tych wszystkich czynnikéw: ubogiego Srodowiska sprzyjajacego ekstensyw-
nemu chowowi kdz, wykorzystywanego przez czlowieka, cieplego i suchego klimatu prowadzacego w naturalny
sposob do stosowania koagulacji po dodaniu podpuszczki i techniki przetwarzania (owijanie) umozliwiajacej prze-
chowywanie serow.

Odestanie do publikacji specyfikacji
[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

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