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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 189/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»YORKSHIRE FORCED RHUBARB”
WE NR: UK-PDO-0005-0633-19.07.2007
CHOG () CHNP ( X))
Nazwa:

,Yorkshire Forced Rhubarb”.

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Zjednoczone Krélestwo.

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Wysokie smukle pedy rabarbaru, znane jako ogonki liSciowe, przybieraja kolor od rézowego po
czerwony i maja zwarte zolte liscie (przy sprzedazy w supermarketach zwykle usuwa si¢ liscie).
Intensywny kolor — od lososiowego po krwisto czerwony — zalezy od odmiany, tempa wzrostu,
zastosowanej temperatury i iloSci pochlonietej wody. Rabarbar ma biale klacze u podstawy, gdzie
todygi lacza si¢ z systemem korzeniowym. Wnetrze odyg jest biale i migsiste. Smak jest pikantny,
lekko kwasny z delikatnym posmakiem. Pod wzgledem whasciwosci mikrobiologicznych i chemicznych
rabarbar uprawiany pod ostonami zawiera kwas szczawiowy, wapn w postaci szczawianu wapnia,
potas i estrogen ro$linny. Kolor ,Yorkshire Forced Rhubarb” uwydatnia si¢ przez zastosowanie procesu
technologicznego i przez pozbawienie doplywu $wiatla, co prowadzi do wyksztalcenia si¢ cienkiej
delikatnej skory z bialym migzszem wewngtrz. W wyniku gotowania ,Yorkshire Forced Rhubarb”
staje si¢ bardzo migkki, a jego smak jest bardziej delikatny i mniej kwasny niz w przypadku innych
odmian rabarbaru, co jest spowodowane zastosowaniem odmiennych technik produkgji i tradycyjnych
lokalnych odzywek organicznych, w tym przetworzonych materialéw welnianych (ang. shoddy), ktére
sa charakterystyczne dla tego obszaru.

Producenci ,Yorkshire Forced Rhubarb” nie dopuszczaja $wiatla do roslin zgromadzonych w szopach
do wymuszania wzrostu, poniewaz zapoczatkowaloby to fotosyntez¢, w wyniku ktérej widkna stalyby
si¢ grubsze i twardsze, a smak kwasniejszy.

Aby zminimalizowal ryzyko takich zmian, producenci zbierajg rabarbar przy $wietle Swiec. Zbyt
intensywne wymuszanie wzrostu réwniez prowadzi do utraty smaku, wigc w ,rabarbarowym zaglebiu”
(The Rhubarb Triangle) preferuje si¢ stabilny wzrost przez 6-9 tygodni przed pierwszymi zbiorami.

Obecnie w ,rabarbarowym zaglebiu” uprawiane s3 nastgpujace odmiany ,Yorkshire Forced Rhubarb™:
Timerley Early;
Stockbridge Harbinger;

Reeds Early Superb/Fenton’s Special (uznawane za t¢ sama odmiang);
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Prince Albert;

Stockbridge Arrow;

Queen Victoria;

Niniejszy wykaz nie jest wyczerpujacy i w przysztosci mogg by¢ stosowane inne odmiany.

3.3. Surowce:

Nie dotyczy.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Nie dotyczy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji ,Yorkshire Forced Rhubarb” odbywaja si¢ w granicach obszaru okreslonego
w pkt 4. Dotyczy to takze rozmnazania karp. Zbiory odbywaja si¢ przy Swietle $wiec, aby zminima-
lizowaé ryzyko fotosyntezy, ktéra wplywa na strukture i smak rabarbaru.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nie wprowadzono szczegdlnych ograniczenn dotyczacych pakowania. Uwzglednia si¢ przepisy doty-
czgce etykietowania zZywnosci i wymagania detalistow. Stosuje si¢ nazwe ,Yorkshire Forced Rhubarb”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego;

Obszar geograficzny produkcji obejmuje granice Leeds, Wakefield i Bradford i jest potozony u podnéza
Gor Penniniskich. Obszar ten ma ksztalt tréjkata i historycznie nazywany byl ,rabarbarowym zagle-
biem” (The Rhubarb Triangle). Dokladny obszar geograficzny rozciaga si¢ na péinoc od Ackworth Moor
Top wzdluz drogi A628 do Featherstone i Pontefract. Nastepnie wzdtuz drogi A656 przez Castleford
i na zachéd wzdluz drogi A63 obok Garforth i West Garforth, potem na pélnoc obok Whitkirk
i Manston i dalej do drogi A6120 przy Scholes. Droga A6120 nalezy kierowal si¢ na zachéd, mingé
Farsley i skierowal si¢ droga A647 na poludniowy zachéd do drogi A6177. Nalezy mingé Dudley Hill
i zjecha¢ na autostrade M606 w kierunku potudniowym. Na skrzyzowaniu 26 nalezy jecha¢ autostradg
M62 na potudnie do skrzyzowania 25, a nastgpniec na wschéd droga A644, mijajac Mirfield i w
Dewsbury zjezdzajac na droge A638 prowadzaca do Wakefield. W Wakefield nalezy skierowal sie
droga A638 na poludnie do Ackworth Moor Top.

5. Zwiagzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Producenci z Yorkshire skupili si¢ na obszarze o odpowiedniej glebie pomiedzy Leeds, Wakefield
i Bradford, ktory stal si¢ znany jako ,rabarbarowe zaglebie”. Polozenie ,rabarbarowego zaglebia”
u podnéza Goér Pennifiskich sprawia, ze jest to obszar zacieniony z miejscowymi przymrozkami.
Takie polozenie geograficzne okazalo si¢ nieocenione dla producentéw, poniewaz zapewnia idealne
warunki klimatyczne, ktére odgrywaja zasadnicza role dla tej rosliny.

Intensywne opady deszczu oraz wczesne i przedluzone okresy spoczynku we wzroscie karp sa
niezbedne, aby mozliwe bylo wczesne przerwanie stanu spoczynku bez utraty jakosci lub plondéw.
Gleba musi by¢ starannie przygotowana do glebokosci wystarczajgcej do wzrostu rozleglych karp.
Wazne jest, aby gleba miata wlasciwy poziom wilgotnosci, ale gdy jest on za wysoki karpy moga
zacza¢ gni. Gleba zachowujgca wilgotnos¢ jest korzystna z dwoch powodéw: po pierwsze poniewaz
wspomaga wzrost podczas ukorzeniania roéliny, a po drugie poniewaz pozwala na utrzymanie niskiej
temperatury niezbednej zar6wno ze wzgledu na naturalne potrzeby rodliny, jak i do przetwarzania
zmagazynowanej energii. Jest to istotne dla jakosci ogonka lisciowego ,Yorkshire Forced Rhubarb”.
Niewystarczajaco dlugi okres spoczynku, podczas ktérego karpy znajduja si¢ na zewngtrz w celu
przygotowania do wymuszenia wzrostu, powoduje slabe plony, niska jakos¢ i malo wyrazisty smak
i sprawia, Ze wplywy ze sprzedazy nie pokrywajg kosztéw produkgji.
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5.2.

5.3.

Obecnos¢ przemystu cigzkiego na tym obszarze wytworzyla atmosfere sprzyjajaca wywolywaniu
wczesnego zasuszania jesienia. Rozprowadzanie na glebach sadzy i popiotu pozyskanych od przemystu
oraz w wyniku dzialania znajdujacych si¢ w tej okolicy wysokich kominéw znajdujace si¢ w glebie
osady siarki sprzyjaly uprawie rabarbaru.

Poniewaz producenci w Yorkshire stale konczyli zbiory znacznie wcze$niej niz miato to miejsce gdzie
indziej, producenci z innych czeéci kraju ostatecznie catkowicie zaprzestali produkeji, poniewaz nie
mogli konkurowa¢ z producentami z Yorkshire, ktérzy mieli tak korzystne warunki i rozwingli takie
umiejetno$ci w dziedzinie uprawy, ze uzyskane ostatecznie dzigki nim ogonki lisciowe staly si¢
powodem renomy producentéw ,Yorkshire Forced Rhubarb”.

Nazwa ,Yorkshire Forced Rhubarb” byta uzywana przez producentéw, gléwnie podczas wprowadzania
produktu do obrotu na rynkach hurtowych, od 1877 r. Byly to wowczas w calym kraju typowe rynki
zbytu dla $wiezych produktéw.

Specyfika produktu:

Wysokie smukle pedy rabarbaru, znane jako ogonki liSciowe, przybieraja kolor od rézowego po
czerwony i maja zwarte z6lte liscie. Intensywny kolor — od lososiowego po krwisto czerwony — zalezy
od odmiany. Rabarbar ma biale klacze u podstawy, gdzie todygi faczg si¢ z systemem korzeniowym.
Whnetrze lodyg jest biale i migsiste. Pod wzgledem wilasciwosci mikrobiologicznych i chemicznych
,Forced Rhubarb” zawiera kwas szczawiowy, wapfii w postaci szczawianu wapnia i estrogen roSlinny.
Kolor ,Yorkshire Forced Rhubarb” jest uwydatniany przez zastosowanie procesu technologicznego,
ktéry powoduje takze wyksztalcenie si¢ cienkiej delikatnej skory z bialym migzszem wewnatrz.
W wyniku gotowania ,Yorkshire Forced Rhubarb” staje si¢ bardzo migkki, a jego smak jest delikatny
i odrobing kwasny. Smak jest wynikiem zastosowania technik produkeji i tradycyjnych lokalnych
odzywek organicznych, w tym przetworzonych materialéw welnianych (ang. shoddy), ktére sg charak-
terystyczne dla obszaru.

Nowe karpy ,Yorkshire Forced Rhubarb” uzyskuje si¢ z rozmnazania lub z podziatu wlasnych zaso-
béw, a powstale w ten sposéb nowe rosliny nazywa si¢ ,sadzonkami rabarbaru”. Podkladki przeka-
zywano w rodzinach z pokolenia na pokolenie lub kupowano je od innych producentéw. Uzyskanie
nowych rodlin jest mozliwe tylko z karp rosliny macierzystej, ktére zostaly podzielone, poniewaz
w uprawie rabarbaru z nasion, chociaz jest ona mozliwa, nie mozna mie¢ gwarancji czystosci odmia-
nowej z powodu zapylenia krzyzowego. Czysto$¢ odmiany moze by¢ zapewniona tylko przez podziat
karp z obecnie uprawianych roélin, ale wymagane jest znaczne do$wiadczenie umozliwiajace odrzu-
cenie rodlin o zmienionych cechach lub dotknigtych choroba. Sama podkladka jest podzielona na
odpowiednie odmiany, ktére przechowuje si¢ na oddzielnych polach.

Karpy zakupione poza ,rabarbarowym zaglebiem” muszg by¢ uprawiane na jego obszarze przez okres
przygotowawczy co najmniej 2-3 lat przed wymuszeniem wzrostu, aby karpa mogla skorzystaé ze
szczegblnych warunkéw glebowo-klimatycznych majacych tak korzystny wplyw na jej rozwdj. Karpy
sa zbierane z pola i ostroznie, recznie fadowane na przyczepy w celu ich przewiezienia z pola do szop
do wymuszania wzrostu, a kazdy kierowca rejestruje zaladowana parti¢ i pole, z ktérego danego dnia
zebrane zostaly karpy.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami jako-
Sciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu:

Wezesna podstawowa technika pozasezonowej uprawy rabarbaru zapoczatkowana zostala po doko-
naniu przypadkowego odkrycia w Chelsea w Londynie w 1817 r. i polegala poczatkowo na ogrze-
waniu karpy znajdujacej si¢ wciaz w gruncie poprzez okladanie jej nawozem organicznym. Metoda ta
pojawila si¢ w Yorkshire w 1877 r. Bylo to pierwsze miejsce na $wiecie, w ktérym wybudowano
specjalne szopy do wymuszania wzrostu, a wciaz dzi§ stosowana technika zostala opracowana przez
miejscowych producentéw z Yorkshire. Gleba na tym obszarze okazala si¢ idealna do wyksztalcenia sig
dobrze rozwinigtego systemu korzeniowego niezbednego do uzyskania plonéw wystarczajacych na
pokrycie wysokich kosztéw produkcji. Pod koniec XIX w. rabarbar stal si¢ tak popularny, ze tylko
w ,rabarbarowym zaglebiu” bylo ponad 200 wyspecjalizowanych producentow.

Wezesna podstawowa technika pozasezonowej uprawy rabarbaru w specjalnych szopach zostala po raz
pierwszy opracowana przez producentéw z Yorkshire. Gleba na tym obszarze okazala si¢ idealna do
wyksztalcenia si¢ dobrze rozwinigtego systemu korzeniowego niezbednego do produkcji wystarczaja-
cych plonéw. Pod koniec XIX w. rabarbar stat si¢ tak popularny, ze w Wielkiej Brytanii byto ponad
200 wyspecjalizowanych producentéw. Obecnie producenci maja swoje siedziby w okolicach Leeds,
Wakefield i Bradford, a obszar ten jest znany jako ,rabarbarowe zaglebie”.
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Gleba w Yorkshire sprzyja wyksztalcaniu si¢ duzych i silnych systeméw korzeniowych z duzymi
glownymi zawigzkami. W trakcie okresu wegetacyjnego przebiegajacego pod dachem woda jest dostar-
czana bezposrednio z sieci wodociggowej. Odmiany uprawiane i rozmnazane specjalnie dla gleb w tym
polozeniu geograficznym i na tychze glebach zapewniaja — z pomoca wszystkich czynnikéw towarzy-
szacych — jako$¢, smak i kolor, ktére sg charakterystyczne dla tradycyjnie uprawianego ,Yorkshire
Forced Rhubarb”. Gleba i klimat na tym obszarze sprzyjaja wyksztalceniu si¢ dobrze rozwinigtego
systemu korzeniowego niezbgdnego do tej pozasezonowej uprawy.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
http://defraweb/foodrin/foodname/pfn/products/index.htm
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