PIETEIKUMS REĢISTRĀCIJAI AIZSARGĀTU ĢEOGRĀFISKĀS IZCELSMES NORĀŽU REĢISTRĀ
PADOMES REGULA (EK) NR. 1151/2012
I. Pieteikuma iesniedzējas grupas nosaukums un adrese:

- Carnikavas novada dome
- Adrese: Stacijas iela 5, Carnikava, Carnikavas novads, LV-2163
- Tālruņa numurs: +371 67993814
- E-pasta adrese: dome@carnikava.lv
II. Produkta specifikācija

1. Reģistrējamais nosaukums

          „Carnikavas nēģi” 

2. Vai nosaukums

    Aizsargāts cilmes vietas nosaukums

    ( Aizsargāta ģeogrāfiskās izcelsmes norāde

3. Produkta veids: 

      1.7. grupa. Svaigas zivis, gliemji un vēžveidīgie un to izstrādājumi.

4. Produkta apraksts 

Par “Carnikavas nēģi“ dēvē nēģi (Lampetra fluviatilis), kas tiek ķerts noteiktā reģionā – Gaujas upē Carnikavas novada teritorijā – un noteiktā laikā (no 1.augusta līdz 1.februārim). Šis pieteikums attiecas uz svaigiem un ceptiem nēģiem želejā. 

Ar nosaukumu “Carnikavas nēģis“ tiek apzīmēts svaigs nēģis, kam ir šādas īpašības: 

— tievs, garš čūskveida apaļmutnieks ar kailu ķermeni, 

— mute kā piesūceknis,

— nav vēdera spuru un krūšu spuru,

— garums vidēji 15–25 cm un svars līdz 250 g,

— krāsa: mugura un sānu augšdaļa tumši zilganzaļa, zilganpelēka vai zaļganbrūna, sānu apakšdaļa un vēders pelēcīgs, zeltains vai balts,

— dodas nārstot upēs, bet 1 līdz 3 gadus savas dzīves pavada jūrā, 

— novērota līdz 250 km tāla migrācija, pārvietošanās ātrums – 13 km diennaktī, 

— kāpuri, ko mēdz saukt par ņurņikiem, upē pavada 3 līdz 6 gadus, sasniedzot 8 līdz 15 cm garumu, tad pārvēršas par pieaugušiem nēģiem un migrē uz jūru,

— kāpuri dzīvo, ierakušies gruntī,

— tie sasniedz 7 gadu vecumu.

Nosaukums “Carnikavas nēģi“ tiek izmantots ceptiem nēģiem želejā, ja produkts sastāv no 70 % nēģu  un 30 % želejas.

Traukā sakārtotie ceptie liemeņi ir nesadalīti, konsistence – mīksta vai nedaudz blīva, plakani, krāsa – brūna, un tos pārklāj caurspīdīga dzeltena līdz brūnas nokrāsas želeja. Carnikavas nēģi izceļas ar savu tīrību (bez smilšu piejaukuma) atšķirībā ar citu upju nēģiem. Garša nēģim ir piesātināta, sātīga un nedaudz sāļa.

5. Ģeogrāfiskā apgabala definīcija

Carnikavas novads atrodas Vidzemes dienvidrietumos pie Rīgas pilsētas ziemeļaustrumu robežas. Novada teritorija ir Rīgas jūras līča Vidzemes piekrastē no Kalngales līdz Lilastes upei.

6. Izcelsmes apliecinājums.

Tikai Carnikavas novadā laikā no 1.augusta līdz 1.februārim ar murdiem Gaujas upes lejtecē pie iztekas zvejotie nēģi ir marķējami ar norādi „Carnikavas nēģi”.

Pārstrādāti produkti tiek marķēti ar norādi „Carnikavas nēģi”, ja Carnikavas novadā zvejoto nēģu pārstrāde notiek Carnikavas novadā atbilstoši specifikācijai.
Svaigu „Carnikavas nēģu” realizētāji ir iekļauti ražotāju grupas “Carnikavas novads ” ražotāju reģistrā un veic realizēto nēģu rakstveida uzskaiti.
Carnikavas nēģu pārstrādātāji norāda konkrēto ražotāju, adresi un produkta sastāvu. Ražotāji nodrošina visu ražošanas posmu rūpīgu uzraudzību un reģistrāciju, uzturot realizācijas reģistru un ziņojot kontroles iestādei par saražoto produktu daudzumu, lai garantētu produkta izsekojamību. 
Kontroli, lai nodrošinātu atbilstību šīm prasībām, veiks attiecīgā pārbaudes struktūra.

7. Apraksts par produkta ražošanas metodi.

Visi „Carnikavas nēģi” jāzvejo noteiktā periodā no 1.augusta līdz 1.februārim ar murdiem Gaujas upes lejtecē pie iztekas. 
Produktu pārstrāde notiek Carnikavas novadā, ievērojot senas receptes un iedzīvotāju prasmes, kas mantotas no paaudzes paaudzē jau no 17.gadsimta.
Nēģu pagatavošanas tradīcijas īpašie noteikumi attiecas uz noteiktajā teritorijā ķertajiem upes nēģiem, kurus cepot ir svarīgi ievērot receptē noteikto secību. Svaigi nēģi tiek kārtoti uz restēm un cepti uz oglēm. Kad nēģi no abām pusēm apcepti, tos liek sautējamā traukā, pārlej ar ūdeni, nosedzot nēģus, pievieno sāli un ļauj sautēties, līdz tie iegūst nepieciešamo mīkstuma pakāpi. Kad nēģi izsautēti, šķidrumu (buljonu) nolej un ļauj tam atdzist. Kamēr buljons dziest, nēģus nedaudz sapresē, līdz tie kļūst plakani. Atdzesētam buljonam pievieno nepieciešamo daudzumu želatīna. Saspiestos nēģus kārto traukā, pārlej ar atdzesēto buljonu un ļauj aukstumā sastingt. 

Ceptus nēģus var pakot dažādos iepakojumos – koka kublos, plastmasas kārbās vai kastēs, kā arī uz valcētām vai vakuuma paplātēm. Iepakojumu lielums un iepakojamo nēģu svars ir ļoti dažāds – no 0,270 kg līdz 10 kilogramiem.
8. Informācija par produkta saikni, reputāciju ar ģeogrāfisko apgabalu.

Pamatu saiknei ar ģeogrāfisko apgabalu veido Carnikavas nēģu zvejas un apstrādes senās vēsturiskās tradīcijas un metodes, reputācija konkrētajā apgabalā, kā arī nēģu resursu ilgtspējības un krājumu pārvaldīšana.

Carnikavas novada teritorijā jau 17.gadsimtā un, iespējams, vēl senāk ir aktīvi darbojušies zvejnieki – gan jūrā, gan Gaujas upē. 17. gadsimtā celtajai Carnikavas muižai nēģu zveja bija viens no galvenajiem peļņas avotiem. Mūsdienās Carnikava ir vienīgā vieta Gaujas krastā, kur atļauts zvejot nēģus. Carnikavas muižas ļaudis pirmie Latvijā un cariskajā Krievijā sāka nodarboties ar zivju mazuļu audzēšanu. 19.–20.gs. mijā Carnikavā uzcelts pirmais nelielais zivju cehs, bet 1935.gadā dibināts nēģu apstrādes cehs. Senāk nēģi tika ķerti ne vien ar murdiem, bet arī tačos, ar āķi, slotiņām u.c. Vēl mūsdienās paši zvejnieki ar savām rokām pin murdus un turpina šīs senās tradīcijas un iemaņas. 19. gadsimta sākumā Carnikavas nēģu nav trūcis ne Varšavā, ne Berlīnē, tāpēc Carnikavas vārds ārpus Latvijas izskanējis kā „Nēģu Karaliste”.

Mūsdienās zvejnieki joprojām izmanto senās nēģu ķeršanas un pagatavošanas tradīcijas, kas mantotas no paaudzes paaudzē labāko zvejas vietu noteikšanai, nēģu paradumu un laikapstākļu ietekmes noteikšanā uz nēģu uzvedību, piemēram, pēc pilnmēness nakts nēģu murdos nebūs, nēģus labāk zvejot duļķainākos ūdeņos, un, tā kā katru gadu Gaujas gultne mainās, ir jāmeklē jaunas zvejas vietas.
Par nēģu zvejas nozīmīgumu un reputāciju liecina vēstures liecības, kurās mūsdienu Carnikava saukta par „Nēģu karalisti” Carnikavas muižas aktīvās darbošanās dēļ zvejniecības jomā. Par apgabala zvejniekiem ir sarakstītas grāmatas „Mēs esam carnikavieši” (autors U.Siliņš) un izdoti vēl citi informatīvi materiāli. Novada ģerbonī attēlotais nēģis pauž šīs zivs lielo nozīmi novada vēsturē un kultūras mantojumā. Par nēģu cepšanu ziņas atrodamais jau no 1882.gada, kad īpaši tika izcelta nēģu cepšana uz oglēm, kurus pēc tam, ar sāli pārkaisītus un sablietētus, nolika atdzesēties, lai pēc neilga laika varētu nodoties garšas baudījumam. 1913. gadā nēģu cepšanas tradīcijās tika iekļautas receptes, kas paredzēja iespēju nēģus cept krāsnī un pievienot verdošu ūdeni. 

Tieši Carnikavas nēģi, kas ķerti un cepti Gaujas grīvā Carnikavas novada teritorijā, savas augstās kvalitātes dēļ tika pamanīti jau 19.gs sākumā. Senās tradīcijas un novada nēģu ķeršanas un cepšanas uzņēmumi ļauj vēl joprojām baudīt seno „Carnikavas Karalistes” delikatesi – „Carnikavas nēģi”. 

Ilgtspējības un krājumu pārvaldīšana: 
resursu atražošanai ik gadu Gaujas upes augštecē tiek ielaisti nēģu mazuļi, kas audzēti tieši Gaujas ūdeņos. 2012.gada plāns paredzēja 3,5 milj. nēģu kāpuru ielaišanu Gaujā. Zivju populācijas mākslīgas atjaunošanai Latvijā ir vairāk nekā simt gadus senas tradīcijas. Carnikavā jau 1896.gadā bija ierīkots zivju ikru inkubators
Arī Latvijas zvejniecību regulējošos normatīvajos aktos nēģis ir iekļauts pie tām sugām, kas atjaunojama katru gadu, ielaižot to mazuļus upju augštecē, tostarp Gaujā. 

Licences tiek izdotas un kontrolētas, un visbiežāk tās piešķir uz pieciem gadiem. Pieļaujamais nozvejas skaits ir ierobežots un atbilst noteiktai summai, kas jāmaksā zvejnieku uzņēmumiem. 

Ir noteikta arī nozvejas metožu kontrole: nēģus nedrīkst zvejot ar slotiņām vai pie pašas Gaujas ietekas jūrā.

Nēģu zveja ir aizliegta no 2.februāra līdz 31.jūlijam.

Senās Carnikavas nēģu ķeršanas un pagatavošanas tradīcijas ik gadu augusta priekšpēdējā sestdienā tiek atzīmētas Nēģu svētkos, kad notiek nēģu zupas vārīšana, nēģu cepšana, nēģu ātrēšana, nēģu pirkšana un pārdošana. Šie svētki simbolizē Carnikavas nēģu zvejas sezonas atklāšanu un ir tradīcijām bagāts vasaras pasākums.

9. Kontrolējošā  iestāde 

- Nosaukums: Pārtikas un veterinārais dienests

- Adrese: Peldu iela 30, Rīga, LV-1050 

- Tālruņa numurs: +371 67095230

- E-pasta adrese: pvd@pvd.gov.lv

x Publiska   Privāta 

Visa produkta specifikācijas pārbaude.
10. Pielikumi.

                                                                                                                                     1.pielikums
Literatūras avoti, kuros pieminēti Carnikavas nēģi

Grāmatas, laikraksti un citi uzziņu materiāli

1. „Ilustrētā Tehnika” (pielikums) (1933.g.) 

„..vilcienu pie Carnikavas "nēģu karaļiem". Oktobra mēneša vidū satiksmes resors atklāj pasažieru kustību līdz Carnikavai uz jaunizbūvējamās Rigas–Vidzemes jūrmalas dzelzceļa līnijas, kurai, paredzams, būs liela nākotne mūsu tūristu braucieniem. Uzklausot tūristu izteikto vēlēšanos, tiek sarīkota svētdien..” 
2. „Intīmā Rīga” (1934.g.) „Carnikavas labākā sabiedrība”. 

„..Carnikavas labākā sabiedrība grupējas ap nēģu karali Grantskalnu un daudzajām virsnieku ģimenēm, kuras te apmetušās. Starp citu „nēģu valstī" uzturas ģen. Vācietis, atval. kapt. Teteris ar kundzi, kapt. leitn. Krēsliņš ar kundzi, lidotāju Virsi..” 

3. „Latvijas Kareivis” (1935.g.) „Uz Carnikavu”. 

„..bija Carnikavas gaisa un arī barojošo nēģu labvēlīgā ietekme, kas nezaudēja savu spēku arī atpakaļbraucienā uz Rīgu. Jā, — nēģus jau gan ķer ari Daugavā (pie Doles), Ventā, Salacā un arī citās Latvijas upēs, tak Carnikavas nēģi esot visgardākie. Un tālab jau arī uz Carnikavu ik gadus brauc šāds..” 

4. A. Jansone. „Auseklītis” (2011.g.): iespējams atrast 1978.g. rokām austa darba paraugu ar nēģa simboliku. 

5. A.Plaudis, „Vidzemes jūrmala” (1985.g.): aprakstītas nēģu zvejas bagātības Carnikavas novadā.

6. Carnikavas novada dokumentālajā filmā „Carnikavas etīdes” ir atainota Carnikavas novada saistība ar nēģu zvejas tradīcijām un novada bagātībām. 

7. D.Sedlenieks. „Atkal par Carnikavas nēģiem”. „Lauku Avīze” (1990.g.)

 „..PAR «CARNIKAVAS» NĒĢIEM VALSTS pasūtījums bija tikai 10 tonnas, tās arī piegādājām, — stāsta Carnikavas zvejnieku kopsaimniecības priekšsēdētāja vietnieks Inārijs Voits. — 1988. gadā saviem ļaudīm pārdevām 9 tonnas nēģu, 1989. vairāk..” 

4. 8. E.Vulfa. „Latvijas Sargs” (pielikums) (1919.g.). 

„..Gan Carnikavas nēģi, kurus Kārlis tā ceenija, bet kurus viņš Peterpilī nevarēja dabūt, gan ančousi, gan vērša mēle...” 

9. Ministrijas Tūrisma nodaļas izdevumā „Ceļvedis pa dzimto zemi” (1937.g.) ir iekļauta informācija par mūsdienās zināmo Carnikavas novada teritoriju, kurā esot bijuši nēģi, pieminēta „Nēģu fabrika” 1935.g. un nēģu pagatavošana. 

10. U.Siliņa grāmatā „Mēs esam carnikavieši” (2002.g.) ir aprakstīta nēģu zveja, murdu un taču veidošana, kā arī nēģu gatavošana. 

11. U.Siliņa grāmatā „Mēs esam carnikavieši” (2012.g.) ir aprakstīta Carnikavas novada dzīve, nēģu zveja, zvejas vietas un Carnikavas muižas attīstība. 

U.c.

2.pielikums

Carnikavas novada karte
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3.pielikums
Carnikavas novada ģerbonis ar nēģi


Carnikavas novada karogs ar nēģi
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4.pielikums

Carnikavas nēģu ķeršanas tradīciju liecības un novadpētniecības centra arhīva materiāli:
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Carnikavas Novadpētniecības centra arhīva materiāli
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A.Plaudis „Vidzemes jūrmala” (1985.g.) 12.lpp.          „Ceļvedis pa dzimto zemi” (1937.g.) [image: image4.png]ron Sngaias. Pekiitios I
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Carnikavā nēģu tacis 1920. /1930.gadi. (Fotoattēls ir Carnikavas Novadpētniecības centra arhīva materiāls un lūgums tos nepublicēt citos materiālos)
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Carnikavā nēģu tacis 1920. /1930.gadi. (Fotoattēls ir Carnikavas Novadpētniecības centra arhīva materiāls un lūgums tos nepublicēt citos materiālos)
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Carnikavā nēģu murds 1920. /1930.gadi. (Fotoattēls ir Carnikavas Novadpētniecības centra arhīva materiāls un lūgums tos  nepublicēt citos materiālos)
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Vecie nēģu ķeršanas murdi – Carnikavas Novadpētniecības centra ekspozīcija (Fotoattēls ir Carnikavas Novadpētniecības centra arhīva materiāls un lūgums tos  nepublicēt citos materiālos)
5.pielikums

Nēģu svētki Carnikavas novadā
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Nēģu zupas vārīšana 
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Nēģu svētku buklets
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Nēģu ātrēšanas sacensības

6.pielikums

Produkta ražošana.
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2011.gada prezidenta vizīte ceptu nēģu ražotnē (SIA Krupis)
(http://www.president.lv/pk/content/?cat_id=601&type=image&id=1626&page=2&pos=2&lng=en)



 
7.pielikums

Apbalvojumi:

Vietējās identitātes apliecinājums SIA „Gaujas krasti”  2011.g. 



8.pielikums

 Carnikavas novads tūrisma maršrutā
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+371 29228776 +371 29228776

Dabas parkaPiefiraflora

un fauna

Dabas parka*Piefreflora
unfauna

2

DabasliegurnsUrnmis”

Sikspérnu majieta pie
Garezeriem

PUTNU VEROSANA
T T )
P

Bardzlite pie Gaujas grivas

Saunas

.”Medzabakv’ -
4371 67147070

www.medzabaki b

. “Korande” .
+371 67904077

wwwkorande.ly

“Siroko”
+371 20477220 -

wwwsirokov

+37129577660 . Vairak informacijas www.tourism.carnikava.lv
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+371 26514046




[image: image27.jpg]levérojams kalns

Unlabotszemescels Lidlauks

Viesnica- Cita naktsrmitne

Carnikavas novada
Tarisma informacijas centrs
Stadijasiela 5, Carnikava
+37167708443

tic@carnikava.ly
www.tourism.carnikava.lv

Zemescels

.......... Kempings

Gt izbraucams cefs

Sautini Piemineklis

Darzigl Meti

Apzimejumi, kasnovirtino
objekta atrasen s vietas

Aizaugusas dens platibas  Purvs

Marsruti Carnikavas novada

(3skm ar velosipadu)

0‘%) " velo pa Negu karalvalst?”

i
&

(1skm kajam)
“Celojosal kapal pa pedam”

(17km ar sleperm)
“Gaujas grivas ziemigais Sarms”

APZIMEJUMI
Pastaigu marsruti Carnikava [ Tona omacs cans
& Informaces sk
N (3K kajam) "o B0 & Pasis-Pabaidba
“Camikavas mazals aplis’ (R 4

Y[A] Viesu nama « Kampings
BT Autosthviota - Autoserviss
DR Tirgus  Kafejrica.
B Muzss- Plaminekis, plominas vista
@ Advastpita
o " Buarica - Komuriksclu Tdn s
*- IvArajam kelna « Skatupunkds

(skm kejam)
“Canikavas llelais aplis’

i

Udens marsruts pa Gauju

==

{4k ar laivu) oo

“Lidz Gaujas letekal jars”

s

NO

pumaj o \ 7
0% 1!0?!

Mencayert
g

o

\Priedain
angas Sitc





Carnikavas nēģi Carnikavas tūrisma mājas lapā
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9.pielikums
Aizsargātas ģeogrāfiskās izcelsmes norādes piešķiršanas kārtība






1. Biedrība vai komisijas kopums, kas sastāvētu no visām iesaistītajām pusēm: Carnikavas zvejas uzņēmuma pārstāvis („Leste” un vai „Grif 93”), pārstāvis no Carnikavas nēģu cepējiem, pārstāvis no PVD un pārstāvis no Zemkopības ministrijas vai vēl kādas citas institūcijas. 

2. Galveno kvalitātes kontroles lomu ieņem: zvejniecības uzņēmumi „Leste” un „Grif 93”, jo attiecīgi to izsniegtais nēģu daudzums (kg) cepējiem tālāk drīkst tikt stigots kā Carnikavas nēģu produkcija un saņemt šo kvalitātes zīmi. 

3. Paškontrole būtu: zvejnieku uzņēmumu sazvejoto nēģu kg skaits un izsniegtais daudzums katram (vienam no 8 Carnikavas novada) nēģu cepējam, kas tālāk pārstrādā neapstrādāto nēģi ceptā nēģī želejā. 

4. Jāveic stingra uzskaite par nozvejoto nēģu skaitu un Carnikavas novada pārstrādāto nēģu daudzumu. 

5. Komisijas pārstāvjiem pirms un pēc nēģu zvejas sezonas jāsatiekas, lai pārrunātu paveikto un vienotos par tālāko attīstību. 

6. Tā kā Carnikavas nēģiem noteikta zvejas sezona no 1.augusta līdz 1.februārim, tad citā laikā zvejotie nēģi nevar tirgū parādīties ar uzlīmi, kas apliecinātu „Carnikavas nēģi”. 

Carnikavas novada robežas








Rīgas tuvums Carnikavas novadam





Carnikavas novads Baltijas mērogā





A.Jansones „Auseklītis”grāmatā Ā.Cekules roku darbs 1978.g. ar nēģa simboliku. 





Tikšanās pirms un pēc Nēģu zvejas sezonas, lai pārrunātu paveikto un vienotos par nākotnes iecerēm.





Paškontrole un kvalitātes uzlīmju stingra uzskaite 





Vienošanās par kvalitātes piešķiršanas kārtību 





Sadarbība ar nēģu zvejas uzņēmumiem „Leste” un „Grif 93” 





Biedrība vai komisija








