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Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2006.9.29.

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredet-
megjeloléseinek oltalmdrél sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdésében meg-
hatirozottak szerint

(2006/C 234/02)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke szerint 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatoknak e kozzététel napjatdl szdmitott hat hénapon beliil kell beérkezniiik
a Bizottsighoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Az 5. cikknek és a 17. cikk (2) bekezdésének megfelel§ bejegyzési kérelem
»BANON”
EK-szém: FR/PD0/005/0290/07.05.2003
OEM (X ) OF ()

Ez az Osszefoglal tdjékoztatdsi céllal késziilt. Részletesebb tdjékoztatdsért az érdekl6dSk az 1. szakaszban
feltiintetett nemzeti hatdsigok szolgdlataitdl vagy az Eurdpai Bizottsdg szolgdlataitdl (') beszerezhetd
termékleirds teljes valtozatat tanulmanyozhatjdk.

1. A tagdllam illetékes hatdsdga:

Név:  Institut National des Appellations d'Origine

Cim: 51, rue d’Anjou
F-75008 Paris

Tel.: (33-1) 53 89 80 00
Fax: (33-1) 42 25 57 97

E-mail: info@inao.gouv.fr

2. A kérelmezd csoport:

Név: Syndicat Interprofessionnel de Défense et de Promotion du Banon

Cim: MRE — Route de la Durance
F-04100 Manosque

Tel.: (33-4) 92 87 47 55
Fax: (33-4)92 7273 13
E-mail: frecapvincent@wanadoo.fr

Osszetétel:  producteurs/transformateurs ( X ) autres ()

3. A termék tipusa:
1.3. osztaly: Sajtok

(") Eurdpai Bizottsdg, Mezdgazdasdgi és Vidékfejlesztési Fdigazgatosdg, Mezbgazdasdgi termékek mindségpolitikdja,
B-1049 Briisszel.
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4. Termékleirds (a 4. cikk (2) bekezdésében el6irt kovetelmények Gsszefoglaldsa)

4.1. Megnevezés: ,Banon”

4.2. Leirds: A ,Banon” nyers, teljes kecsketejbdl késziilt lagy sajt. A tej gyors altatdsdval (oltéval beoltott
aludttejbdl) allitjdk elS. Az érlelt sajtot természetes barna gesztenyelevelekbe hajtogatjdk (azaz teljes
egészében levelekkel fedik be), amelyeket 6-12 szalbdl 4ll6 természes rafidval kotnek ossze.

A ,Banon” tésztdja legaldbb 15 napig tarté — azon beliil 10 napig levelek alatt torténd — érlelés utdn
homogén, krémes, ldgy és rugalmas. Bevonata a levelek alatt krémsarga szind. A sajt dtmérdje a leve-
lekkel egyiitt 75-85 mm, magassiga 20-30 mm. A ,Banon” levelek nélkiili nett6 tomege az érlelési
id6szak utdn 90-110 gramm.

100 gramm sajt szdrazanyag-tartalma legalabb 40 gramm, 100 gramm sajt teljes kiszaritds utdni zsir-
tartalma 40 gramm.

4.3. Foldrajzi tertilet: A tejtermelés, a sajtgydrtds és -érlelés a kovetkezd telepiilések teriiletét jelentd
foldrajzi teriileten torténik:

Alpes-de-Haute-Provence megye (04):

BANON jdrds: Banon, L'Hospitalet, Montsalier, Redortiers, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion,
La-Rochegiron, Saumane, Simiane-la-Rotonde

— DIGNE jdrds: Digne-les-Bains
— DIGNE Est jards: Marcoux

— DIGNE Ouest jaras: Aiglun, Barras, Le-Castellard-Melan, Le-Chaffaut-St-Jurson, Champtercier,
Hautes-Duyes, Mallemoisson, Mirabeau, Thoard

— FORCALQUIER jdrds: Dauphin, Forcalquier, Limans, Mane, Niozelles, Pierrerue, Saint-Maime,
Saint-Michel-I'Observatoire, Sigonce; A kovetkez§ telepiilés egy része: Villeneuve

— LA-JAVIE jards: Archail, Beaujeu, Le-Brusquet, Draix, La-Javie

— MANOSQUE jaras: A kovetkezd telepiilés egy része: Manosque

— MANOSQUE Nord jéras: Saint-Martin-les-Eaux; A kovetkez§ telepiilés egy része: Volx
— MANOSQUE Sud jards: Montfuron, Pierrevert
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— LES-MEES jdrds: Le-Castellet, Entrevennes, Malijai, Puimichel; A kovetkezd telepiilések egy része:
Les-Mees, Oraison

— MEZEL jards: Beynes, Bras-d’Asse, Chateauredon, Estoublon, Mezel, Saint-Jeannet, Saint-Julien-
d’Asse

— LA-MOTTE-DU-CAIRE jdrds: Chateaufort, Clamensane, La-Motte-du-Caire, Nibles, Valernes
— MOUSTIERS-SAINTE-MARIE jdras: Moustiers-Sainte-Marie, St-Jurs

— NOYERS-SUR-JABRON jdrds: Bevons, Chateauneuf-Miravail, Curel, Noyers-sur-Jabron Les-Omer-
gues, Saint-Vincent-sur-Jabron, Valbelle

— PEYRUIS jards: A kovetkez§ telepiilések egy része: La-Brillanne, Ganagobie, Lurs, Peyruis

— REILLANNE jdrds: Aubenas-les-Alpes, Cereste, Montjustin, Oppedette, Reillanne, Sainte-Croix-A-
Lauze, Vacheres, Villemus

— RIEZ jards: Allemagne-en-Provence, Esparron-de-Verdon, Montagnac-Montpezat, Puimoisson,
Quinson, Riez, Roumoules, Sainte-Croix-de-Verdon, Saint-Laurent-du-Verdon
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SAINT-ETIENNE-LES-ORGUES jéras: Cruis, Fontienne, Lardiers, Mallefougasse-Auges, Montlaux,
Ongles, Revest-Saint-Martin, Saint-Etienne-Les-Orgues

— SISTERON jdrds: Entrepierres, Sisteron

VALENSOLE jdrds: Brunet, Saint-Martin-de-Bromes; A kovetkez§ telepiilések egy része: Valensole,
Greoux-les-Bains

VOLONNE jérds: Aubignosc, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, L’Escale, Peipin, Salignac, Sourribes,
Volonne; A kévetkezd telepiilések egy része: Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Montfort

Hautes-Alpes megye (05):

LARAGNE-MONTEGLIN jdrds: Eyguians, Laragne-Monteglin

— ORPIERRE jdrds: Etoile-Saint-Cyrice, Lagrand, Nossage-et-Benevent, Orpierre, Sainte-Colombe,
Saleon, Trescleoux

RIBIERS jéras: Barret-Le-Bas, Chateauneuf-de-Chabre, Eourres, Saint-Pierre-Avez, Salerans

— ROSANS jards: Bruis, Chanousse, Montjay, Moydans, Ribeyret, Rosans, Saint-Andre-de-Rosans,
Sainte-Marie, Sorbiers

— SERRES jards: Le-Bersac, L'Epine, Mereuil, Montclus, Montmorin, Montrond, La-Piarre, Saint-Genis,
Serres, Sigottier

Vaucluse megye (84):

— APT jards: Auribeau, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Saignon, Saint-Martin-de-Castillon, Viens
— BONNIEUX jards: Buoux, Sivergues

— SAULT jérds: Aurel, Monieux, Saint-Christol, Saint-Trinit, Sault

Drome megye (26

— BUIS-LES-BARONNIES jdrds: Rioms, La-Rochette-du-Buis, Saint-Auban-sur-I'Ouvéze

— SEDERON jérds: Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel,
Lachau, Mevouillon, Montauban-sur-I'Ouveze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers,
Reilhanette, Sederon, Vers-sur-Meouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau

A szdrmazds igazoldsa: Minden tejtermeldnek, minden feldolgozdiizemnek és minden érleld-
tizemnek ki kell toltenie az LN.A.O. szolgdlataindl nyilvantartott ,alkalmassagi nyilatkozatot”, amely
az LN.A.O. szdmadra lehet6vé teszi valamennyi gazdasdgi szerepld azonositdsdt. Ez utdbbiaknak nyil-
vantartdsokat, valamint a tej és a sajt eredetének, mindségének és termelésének ellenSrzéséhez szik-
séges valamennyi dokumentumot az LN.A.O. rendelkezésére kell bocsataniuk. Minden sajtot el kell
latni a termék nyomon kovetésének biztositdsara szolgdlé cimkével.

Az eredetmegjeloléssel elldtott termék jellemz8inek ellendrzése keretében analitikai és érzékszervi vizs-
gélatra keriil sor, amelynek célja az adott vizsgdlaton bemutatott termékek mindségének és jellegzetes-
ségének biztositdsa.
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4.5. Az elééllitds modja: A ,Banon” elllitdisahoz hasznalt tej kizdrdlag a ,commune provengale”, a

Jrove” és az alpesi fajtdja, illetve az e fajtdkbol keresztezett kecskékbdl szarmazhat. Emellett az allo-
madny atlagos termelésének fels§ hatdra tejel§ kecskénként évente 850 kg.

A kecskék takarmdnyozdsa alapvetSen kaszalon ésfvagy legeldn, legeltetéssel torténik. Amint a
novényzet dllapota és az idGjardsi feltételek lehetGvé teszik, a kecskék a kaszdlon ésfvagy a legelén
vannak. A kecskéknek évente legaldbb 210 napig kell legelén legelniiik, az év legaldbb 4 hoénapjdban
a szdlas takarmanynak kell a takarmdny legnagyobb részét kitennie.

A gazdasig teriiletén a ténylegesen a kecskenydjnak szant takarmanytermd teriilet 8 kecskére legalabb
1 ha kaszdlo, 2 kecskére legalabb 2 ha legelS. A zart térben torténd, illetve a kiils6 mozgastér nélkili
tartds tilos.

A vélytba tehet§ takarmdny (szdraz takarmdnyok és takarmdnykiegészit6k) mennyisége, valamint az
adott teriileten kiviilrél szdrmazé takarmdny vésarldsa éves és napi szinten korldtozott.

A tejet a gazdasagbol naponta kell begydijteni, és a begyfijtés el6tt 8 °C-os hémérsékleten kell tarolni.

A tejet nyers, teljes tej formdjéban, a fehérje- és a zsirtartalom bedllitdsa nélkiil kell felhasznalni.

Mindennemt fizikai vagy kémiai kezelés tilos, kivéve a makroszkopikus szennyezddések eltdvolitdsira
szolgdld sziirést, a tartésitdsi célbdl, pozitiv hdmérsékletre torténd hiitést, valamint a tej oltds eldtt
legfeljebb 35 °C-ra val6 felmelegitését.

Az olté, tejsavbaktériumok, érlel6baktériumok vagy s6 (ndtrium-klorid) hozzdaddsa kivételével a tejbdl
tilos barmit kivonni, illetve ahhoz barmit hozzdadni.

A tejet 29-35 °C kozotti hémérsékleten oltjak be. A gazdasdgokban termelt tej esetében az oltds a
legkordbbi fejés utdn legfeljebb 18 6rdval torténik. A tejizemben termelt tej esetében az oltds a
begytijtott legutdbbi fejés utdn legfeljebb 4 6raval torténik.

Az alvadék rogokre daraboldsdra az oltds utdn legfeljebb 2 drdval keriil sor. Az aludttejet kézzel ontik
talcdkba. A sajtot az els§ tizenkét 6rdban legaldbb kétszer megforgatjdk. A sajtot legaldbb 20 °C-on
csepegtetik le. A sajtot a formdba ontés utdn 24-48 oran belill veszik ki a formdbdl. Ezutdn
megsozzak.

Az érlelés két 1épcsSben torénik: a bevonat nélkiili sajttomb elsd érlelése az Gsszehajtogatds eldtt
5-10 napig tart, legaldbb 8 °C-os hdmérsékleten, masodik érlelése az Osszehajtogatds utdn gesztenyele-
velek alatt legaldbb 10 napig tart, 8-14 °C-os hémérsékleten. A nedvességtartalomnak 80 % folottinek
kell lennie.

A sajtokat a gesztenyelevelek ald helyzés el6tt borpalinkdba vagy szél6torkoly-palinkdba lehet
martani.

Az oltds utdn legaldbb 15 napig tarté kettGs érlelés lehet6vé teszi a sajt izbeli jellemzdinek finomi-
tésdt.

Az aludttej vagy a sajt kés6bbi feldolgozas céljabdl vald tartdsitdsa tilos.
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Kapcsolat: A ,Banon” elnevezésii sajt az Alpes-de-Haute-Provence megye teriiletén fekvs Banon
teleptilésrdl kapta a nevét.

A Banont kevéssé termékeny talajii, gyér novénysiirliségii és igen sajdtos teriileten (mészfennsik)
termelik, amelynek sajdtossdgai a szdraz, napos, és télen gyakran elég hiivos provence-i kozéphegységi
éghajlattal fiiggnek Ossze. A nehéz terepet a kecske killonosen kedveli, alapvetSen ilyen helyen taplal-
kozik.

Ez a kornyezet a sajatossdgainak kiakndzdsat lehet6vé tevé legeltetéses gazdalkoddson alapuld terme-
lési rendszert alakitott ki. Mivel a talaj nagyon korldtozott mértékben tesz lehet6vé mezdgazdasagi
hasznositést, az emberek a kornyezetitkben 1év6 szerény természeti eréforrdsok lehetd legjobb kihasz-
naldsdra torekedtek.

Igy a sertésen és a baromfin kiviil minden csalidnak volt néhany kecskéje, ,a szegények tehene”, amely
a friss tej és a sajt termelése szempontjabdl hasznosnak bizonyult. A kezdetben sajat fogyasztdsra
szant sajtot késGbb a helyi piacokon, leginkdbb Banonban adtdk el, amely fontos ttvonalak csomé-
pontja, valamint vdsdrok és piacok helyszine volt. A ,Banon” sajt elég gyorsan jelentSs hirnevet szer-
zett, amelyet tobbek kozott a XIX. szdzadbdl szarmazé irdsok igazolnak.

A masodik vilaghabord utdn a kecsketenyésztés specializdlodik és a gyartott sajtokat ezentdl eladdsra
szanjdk, a felesleget pedig csalddi fogyasztdsra.

A ,Banon” kétszeresen eredeti, mivel gyors alvasztdssal, oltval beoltott aludttejbdl készitik, és mivel
barna gesztenyelevelekbe csomagoljdk.

A ,Banon” sajtot mindig is oltds alvasztast alkalmazé technoldgidval gyartottdk. Ez a gyartdsi techno-
logia mindig is jelen volt ebben a térségben, ezt igazoljdk a hasznalt tilcikon megfigyelhetS nagy
lyukak, ami arra utal, hogy az aludttejet oltéval kezelték. A ,Banon” az egyik olyan ritka kecskesajt,
amelynél még mindig alkalmazzdk ezt a technoldgiat.

Az emlitett technoldgiat a régié éghajlati viszonyai teszik szitkségessé (a magas hémérséklet és a
szaraz éghajlat megakadélyozza a tej lehtilését és a tejsavbaktériumok hatdsanak kifejtéséhez sziikséges
alacsony hémérséklet fenntartdsat), amelyek miatt a tejet jelents mennyiségi olt6 segitségével hirtelen
meg kell alvasztani a gyors megsavanyodds kockdzatanak elkeriilése érdekében.

A hajtogatds szintén ehhez a sajthoz kapcsolédé hagyomanyos technika, amely (légmentesitést szol-
gdlo) sajttartésitdsi technika és (az érzékszervi jellemzdk fejlesztését szolgdld) sajtérlelési technika is
egyben. A gesztenyelevelek szivos felépitésiik és csersavtartalmuk miatt valtak el6irdssd.

A ,Banon” gydrtdsa igy lehet6vé tette az egész évre szolo termelést, és kiilonosen a téli idészak atvé-
szelését, amikor a kecskéknek elapadt a tejiik.

A termelési feltételeket gy kell meghatdrozni, hogy a tdj és a hagyomanyos gyakorlatok megdriz-
het8k legyenek, és tikrozddjenek a termékben. A nydjak taplalkozasi szokdsai kifejezetten a kornye-
zethez igazodnak, és a terméknek kiilonleges jellemzdket kolcsonoznek. A legeltetés mindebben igen
jelent6s szerepet tolt be.

Feliigyeleti szerv:

Név:  Institut National des Appellations d’Origine

Cim: 51, rue d’Anjou
F-75008 Paris

Tel:  (33-1) 53 89 80 00
Fax:  (33-1) 422557 97
E-mail: info@inao.gouv.fr
Név: D.G.C.CR.E.

Cim: 59, Bd V. Auriol
F-75703 Paris CEDEX 13
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4.8. Cimkézés: A ,Banon” bejegyzett eredetmegjeloléssel ellatott sajtokat az eredetmegjelolést tartalmazé
egyedi cimkével hozzak forgalomba.

A sajtok cimkézése tartalmazza a megjel6lés nevét, amelyet legaldbb a cimkén szerepld barmely mdsik
karakterrel megegyez8 méret(i karakterrel kell szedni, valamint az ,Appellation d’origine controlée”
kifejezést vagy az ,AOC” roviditést.

Az INAO” jelzést, az ,Appellation d'origine controlée” kifejezést és az eredetmegjelolés nevét kote-
lezGen fel kell tiintetni a bejegyzett eredetmegjeloléssel ellatott sajtok cimkéin.

4.9. Nemzeti kovetelmények: A ,Banon” bejegyzett eredetmegjelolésrél sz6l6 rendelet.



