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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 189/11)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»YORKSHIRE FORCED RHUBARB”
EK-sz: UK-PD0O-0005-0633-19.07.2007
OF () OEM ( X )
1. Elnevezés:

,Yorkshire Forced Rhubarb”

2. Tagéillam vagy harmadik orszdg:
Egyestlt Kirdlysdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztily: Gyiimolcs-, zoldség- és gabonafélék, nyersen vagy feldolgozva

3.2. Azon termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A rebarbara hosszti, vékony szdrainak, vagyis levélnyeleinek a szine a rézsaszintdl a vorosig valtozhat, a
szarak végén pedig tomor sarga levelek taldlhatok (a leveleket az druhazi forgalomba valé keriilés el6tt
dltaldban eltavolitjak). A lazacrézsaszint6l a vérvordsig valtozd intenziv szin az adott fajtatdl, a nove-
kedés iitemétdl, a kornyezeti hémérséklettsl és a vizfelvételtdl fiigg. A szdrak tovénél, ahol azok a
gyokérzethez kapcsolédnak, fehér dudor talilhaté. A szdrak belseje fehér és hisos. Iziik erdteljes,
enyhén savas, finoman aromds. Mikrobioldgiai és vegyi Osszetételét illetéen a meleghdzi rebarbara
oxalsavat, (kalcium-oxaldt formdjdban) kalciumot, kaliumot és novényi 6sztrogént tartalmaz. A ,Yorks-
hire Forced Rhubarb” szine a technikai folyamatok alkalmazdsdval és fénymegvondssal még intenzi-
vebbé tehetd, és a noévényen ennek eredményeként hartyavékonysagi bérszovet alakul ki, alatta pedig
fehér hasos szovet taldlhat. A ,Yorkshire Forced Rhubarb” megfézve igen ldgy, aroméja pedig fino-
mabb és kevésbé savas, mint mds rebarbarafajtiké, ami az eltér termesztési technikdknak és a hagyo-
ményos helyi szerves komposztnak — ideértve a teriileten jellemz&en alkalmazott gyapjiimaradékot is —
koszonhet.

A ,Yorkshire Forced Rhubarb” termel6i a névényt a meleghdzakban fénytdl elzdrva tartjdk, mdskii-
lonben ugyanis fotoszintézis kovetkezne be, ami a rostokat megvastagitja és megkeményiti, és igy
savasabb aroma képzddik.

Hogy az emlitett kockdzat mértéke minimalis legyen, a termelSk lehetSség szerint gyertyafénynél
takaritjdk be a termést. Ha tdl gyors a hajtatds folyamata, ez szintén aromavesztéssel jarhat, ezért a
Rebarbara-haromszogben az elsg betakaritdst megel6z6en 6-9 hét egyenletes névekedést részesitenek
elényben.

A Rebarbara-hdromszogben jelenleg a kovetkezd hajtatott fajtdkat termesztik:
Timerley Early
Stockbridge Harbinger

Reeds Early Superb/Fenton’s Special (e kett6t ugyanannak tekintik)
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Prince Albert

Stockbridge Arrow

Queen Victoria

A lista nem kimeritd, és a jov6ben mds fajtak termesztésére is sor keriilhet.

3.3. Nyersanyagok:
N/A

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében):

NJA

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A ,Yorkshire Forced Rhubarb” termesztésének minden fizisira a 4. pontban meghatdrozott teriileten
keriil sor, a gyokerek szaporitdsit is ideértve. Hogy a rebarbara textdrdjat és aromdjit befolydsold
fotoszintézis kockdzatdnak a mértéke minimadlis legyen, a termést gyertyafénynél takaritjdk be.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

3.7. A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A csomagoldst illetéen nincsenek kiilon korldtozdsok. A hatdlyos élelmiszer-cimkézési szabélyokat és
kiskereskeddi elvardsokat veszik figyelembe. A termékeken a ,Yorkshire Forced Rhubarb” elnevezést
tintetik fel.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A termesztés foldrajzi teriilete Leeds, Wakefield és Bradford hatdrdt koti ossze, és a Pennine-hegység
mentén teriil el. A teriilet haromszog alakd, és hagyomdnyosan Rebarbara-hdromszognek (The Rhubarb
Triangle) nevezik. A pontos f6ldrajzi terillet Ackworth Moor Toptdl északra kezdédik, és az A628-as 1t
hatdrolja Featherstone-ig és Pontefractig. A teriiletet ezutdn az A656-as Ut hatdrolja Castlefordon
keresztiilhaladva. A hatdrvonal innen az A63-as utat koveti nyugat felé, Garforthon és West Garforthon
keresztiil. A hatdrvonal ezutin Whitkirken és Manstonon dt északra halad, majd tovabb az A6120-as tt
felé Scholesndl. Ezt kovetSen nyugat felé tart az A6120-as Gt mentén, Farsley mellett, majd délnyugat
felé az A647-os Gton keresztiil az A6177-es utig. Ezutdn elhagyja Dudley Hillt és ratér dél felé az
M606-os utra. A hatdrvonal a 26-os csomépontndl az M62-es titon dél felé halad a 25-6s csomépon-
tig, majd keletre az A644-es tton Dewsbury felé, elhalad Mirfield mellett, és rdtér az A638-as dtra
Wakefield felé. Wakefieldt6l az A638-as utat koveti dél felé Ackworth Moor Topig.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A yorkshire-i termelSk elsGsorban a Leeds, Wakefield és Bradford kozotti, megfelel6 termdtalajjal
rendelkezg teriileten tevékenykednek, és ez a teriilet Rebarbara-hiromszog néven vilt ismertté. A
Pennine-hegység lejt6i kozott taldlhaté Rebarbara-hdromszog megtartja a fagyot. Ez a foldrajzi elhe-
lyezkedés rendkiviil értékes a termelSk szdmadra, mivel a novény szempontjabdl tokéletes idGjardsi
feltételeket biztosit.

A b@séges esGzés és a gyokér novekedésének korai és hosszii nyugalmi iddszaka fontos ahhoz, hogy a
nyugalmi idészakot mindség- vagy hozamveszteség nélkiil lehessen kordn megszakitani. A talajt
gondosan el§ kell késziteni, olyan mélységig, hogy kelléen nagy tere legyen a nagyméretli gyokerek
novekedésének. Fontos a megfelel§ nedvességtartalom, azonban tdl sok nedvesség hatdsira a gyokér
megrothadhat. A nedvességmegtarté talaj két okbdl is el6nyos: el@szor is a novény meggyokeresedé-
sekor a novekedés elGsegitése szempontjdbdl, masodszor pedig a novény természetes szitkségleteihez és
a tdrolt energia dtalakitdsdhoz egyardnt sziikséges alacsony hémérséklet megtartdsa végett. Ez létfon-
tossagll a meleghdzban hajtatott levélnyél minésége szempontjabdl. Ha a nyugalmi id6szak — amikor a
gyokér a hajtatdst megel6z8 el6készits idGszakban szabadfoldben van — tdl rovid, ez alacsony termés-
hozamot, tovabbd gyenge mindséget és aromat eredményez, és a termesztési koltségek nem tériilnek
meg.
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5.2.

5.3.

A teriilet nehézipara miatt kialakult légkor eredményeként a névények Gsszel kordn elszdradnak. A
talajt nagymértékben beboritotta a helyi ipari tevékenységekbdl és nagy 1étszama helyi lakossdg kémé-
nyeibdl szdrmazé korom és hamu, ami azzal jar, hogy a talajban a rebarbara igényeihez képest tal sok
kén rakédott le.

Mivel a yorkshire-i termel6k az orszdg mads teriiletein él6 termel6knél mindig is joval kordbban
takarithattdk be a termést, az utobbiak teljesen felhagytak a termesztéssel, hiszen nem versenghettek
a yorkshire-i termel6kkel, akik az emlitett koriilményekbdl fakadd el6nyoket élvezhetik, és olyan
termesztési technikdkat alakitottak ki, amelyek révén a ,Yorkshire Forced Rhubarb” termel8inek
hirnevét biztosité levélnyelek termeszthetdk.

A ,Yorkshire Forced Rhubarb” elnevezést a termel6k dltaldinossdgban 1877 6ta haszndljdk a termék
nagykereskedelmi forgalomba hozatalakor. A friss termékeket abban az idében dltaldban az egész
orszdgban nagykereskedelmi forgalomba bocsdtottak.

A termék sajdtossdgai:

A rebarbara hosszi, vékony szdrainak, vagyis levélnyeleinek a szine a rézsaszint6l a vorosig véltozhat,
ezek végén pedig tomor sirga levelek taldlhatok. A lazacrézsaszint6l a vérvorosig véltozd intenziv szin
az adott fajtdtol figg. A szdrak tovénél, ahol azok a gyokérzethez kapcsolédnak, fehér dudor taldlhaté.
A szdrak belseje fehér és husos. Mikrobioldgiai és vegyi Osszetételét illetGen a meleghdzi rebarbara
oxalsavat, kalciumot (kalcium-oxalat formdjédban), kdliumot és novényi osztrogént tartalmaz. A hajtatott
rebarbara szine technikai folyamatok alkalmazdsaval tehet§ intenzivebbé, és a novényen ennek ered-
ményeként hartyavékonysagii bdrszovet alakul ki, alatta pedig fehér hiisos szovet taldlhatd. A hajtatott
rebarbara megf6zve igen ldgy, aromdja pedig finom és kismértékben savas. Az aroma a termesztési
technikdknak és a hagyomdnyos helyi természetes komposztnak — ideértve a teriileten jellemz8en
alkalmazott gyapjiimaradékot is — koszonhet6.

A hajtatashoz szitkséges 0j gyokereket sajat tartalékaink szaporitdsabol vagy tSosztassal nyerjilk, és az
ilyen médon létrejové Gj novényeket rebarbarapaldntanak nevezzik. A gyokérdllomdny a csalidokon
beliil nemzedékr6l nemzedékre szdll, vagy mds termel6ktSl szerezhets be. Uj dllomdny csak olyan
gyokerekrdl nyerhetS, amelyeket egy anyanévényrdl vagtak le, mivel a rebarbara magrédl térténd
szaporitisa — bar nem lehetetlen — a keresztbeporzds miatt nem biztosithat tiszta, szennyezésmentes
fajtaviltozatot. A fajta tisztasdga csak a gyokereknek a meglévé dllomdnyrél vald levagasdval biztosit-
hatd, azonban mds fajtavéltozatok egyes fajtakrdl vagy elhalt névényekrdl vald kiszelektdldsahoz
komoly tapasztalat szitkséges. Magdt a gyokérallomdnyt fajtdk szerint csoportositjdk, és ezeket
egymastol elkiilonitett szabadfoldi teriileteken tartjak.

Py

A Rebarbara-hdromszogon kiviil beszerzett gyokereket a hajtatdst megel6z6en legalabb 2-3 el8készits
éven keresztiil a Rebarbara-hdromszogon beliil kell nevelni, hogy a gyokér szdmadra biztositva legyenek
a gyokér fejlédéséhez igen el6nyos egyedi talaj- és éghajlati viszonyok. A gyokereket kiveszik a
szabadfoldbdl, a szabadfoldbdl a meleghdzba torténd széllitishoz gondosan, kézzel teherautdkra rakod-
jak, és ennek sordn minden egyes gépjarmivezetS nyilvantartdst vezet a rakomdnyrdl és arrdl a
foldteriletrsl, ahonnan aznap a gyokereket kiszedték.

A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A rebarbara idényen kiviili termesztésének a kezdetekkor alkalmazott alapvetd technikaja egy 1817-ben
Chelseaben (London) bekovetkezett véletlen felfedezésnek koszonhetd, és a talajban 1évd gyokereket
eleinte szerves trdgydval boritva melegitették. A technika 1877-ben érkezett Yorkshire-be. Ez volt a
vilagon az elsg olyan hely, ahol a hajtatdshoz killon meleghdzakat épitettek, és a mai napig alkalmazott
technikdt a helyi yorkshire-i termelSk talaltdk fel. A teriilet talaja tokéletesnek bizonyult a magas
termelési koltségek fedezéséhez elegendd terméshozamot biztositd alapvets gyokérrendszerek termesz-
téséhez. A rebarbara népszertisége az 1800-as évek végén oly mértékben megndtt, hogy csak a
Rebarbara-hdromszogben kétszdz termel§ foglalkozott kizardlag rebarbaratermesztéssel.

A rebarbara idényen kiviill, meleghdzban valé termesztésének a kezdetekkor alkalmazott technikdjit a
yorkshire-i termel6k alakitottdk ki. A teriilet talaja tokéletesnek bizonyult a magas termelési koltségek
fedezéséhez elegendd terméshozamot biztosit6 alapvets gyokérrendszerek termesztéséhez. A rebarbara
népszerlisége az 1800-as évek végén oly mértékben megndtt, hogy Britannia-szerte t6bb mint kétszdz
termel6 foglalkozott kizdrdlag rebarbaratermesztéssel. A termel6k ma Leedsben, Wakefieldben és Brad-
fordban tevékenykednek, és ez a teriilet Rebarbara-hdromszog néven valt ismertté.
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A yorkshire-i talaj elGsegiti a nagy hajtasriigyekkel rendelkez$, hatalmas és erés gyokérrendszerek
novekedését. A meleghdzi termesztési id@szakban a vizet kozvetlenil a vizvezetékrendszerbdl nyerik.
A kifejezetten ezen a foldrajzi teriileten taldlhaté talajban torténd termesztésre és nevelésre szdnt és az
emlitett talajban termesztett és nevelt fajtdk valamennyi kapcsolddd tényezének koszonhetSen bizto-
sitjdk a hagyomdnyos mddon termesztett ,Yorkshire Forced Rhubarb™ra jellemz8§ mindséget, aromdt és
szint. A teriilet talaja és éghajlata kedvezd az ilyen, idényen kiviili alkalmazdshoz sziikséges alapvetd
gyokérrendszerek termesztése szempontjdbol.

Hivatkozds a termékleirds kézzétételére:

http://defraweb/foodrin/foodname/pfn/products/index.htm
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