PIETEIKUMS REĢISTRĀCIJAI AIZSARGĀTU ĢEOGRĀFISKĀS IZCELSMES NORĀŽU REĢISTRĀ

PADOMES REGULA (EK) NR. 1151/2012
I. Pieteikuma iesniedzējas grupas nosaukums un adrese:

Biedrība "Salacgrīvas nēģi"; vienotais reģistrācijas Nr. 40008282755.
Adrese: "Pūcītes", Salacgrīvas pagasts, Salacgrīvas novads, LV-4033.
Tālruņa numurs: +371 27763321; E-pasta adrese: janis.kravalis@llkc.lv
II. Produkta specifikācija

1. Reģistrējamais nosaukums
       "Salacgrīvas nēģi"
2. Vai nosaukums

( Aizsargāta ģeogrāfiskās izcelsmes norāde
 Aizsargāts cilmes vietas nosaukums

3. Produkta veids: 

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

4. Produkta apraksts 

“Salacgrīvas nēģi” ir upes nēģi (Lampetra fluviatilis), kuri tiek zvejoti Svētupes un Salacas upēs Salacgrīvas novada teritorijā, kā arī pārstrādāti konkrētajā ģeogrāfiskajā apgabalā - Salacgrīvas novadā. Šis pieteikums attiecas gan uz svaigiem nēģiem, gan ceptiem nēģiem želejā.
Svaigam nēģim piemīt šādas īpašības: anadroms apaļmutnieks, kas izšķiļas no ikriem upēs, kur dzīvo 3-6 gadus un tad peld uz jūru. Jūrā dzīvo 2 - 3 gadus, tad dodas nārstot atpakaļ upēs. Dzimumgatavība iestājas 7 - 8 gadu vecumā, sasniedzot 23 - 46 cm garumu. Ķermenis čūskveida, kails. Mute ar zobiem piesūcekņa piltuvē. Vēdera spuru un krūšu spuru nav. Mugura un sānu augšdaļa tumši zilganzaļa, zilganpelēka vai zaļganbrūna, sānu apakšdaļa un vēders pelēcīgs, zeltains vai balts. Mugurkaula vietā skrimšļa veidojums-muguras stiegra jeb horda, kuru sedz saistaudu apvalks. 
Ceptu nēģu želejā fizikāli ķīmiskie un organoleptiskie rādītāji attēloti 1. un 2. tabulās.
1.  tabula

Produkta fizikāli ķīmiskie rādītāji

	Nr.
	Rādītājs 
	Norma

	1.
	Sāls saturs, %
	1.2-3.0

	2.
	Skābums, %, ne vairāk
	0.6

	3.
	Produkta masas daļa, %:

-cepti nēģi, ne mazāk
-želeja, ne vairāk
	70
30


2. tabula

Produkta organoleptiskie rādītāji

	Nr.
	Rādītājs
	Raksturojums

	1.
	Garša: 
	Piesātināta, raksturīga ceptiem nēģiem. 

	2.
	Smarža: 
	Raksturīga ceptiem nēģiem.

	3.
	Konsistence:

-zivis

-želeja
	Maiga, sulīga, viegli sadalāma. 

Blīva, elastīga.

	4.
	Stāvoklis:

-zivis 

-želeja
	Veselas, atsevišķos taras veidos pieļaujama sadalīšana.

Vienveidīga. 

	5.
	Krāsa:

-zivju gaļa

-želeja
	Pelēcīgi brūna.

No gaiši dzeltenas līdz gaiši brūnai.


5. Ģeogrāfiskā apgabala definīcija

Salacgrīvas novads atrodas Rīgas jūras līča Vidzemes piekrastē no Duntes līdz Igaunijas robežai(2.pielikums).
6. Izcelsmes apliecinājums.

Ar norādi „Salacgrīvas nēģi” ir marķējami tikai Svētupes un Salacas upēs Salacgrīvas novada teritorijā zvejotie nēģi.

Pārstrādāti produkti tiek marķēti ar norādi „Salacgrīvas nēģi”, ja Salacgrīvas novadā zvejoto nēģu pārstrāde notiek Salacgrīvas novadā atbilstoši specifikācijai.
„Salacgrīvas nēģu” zvejnieki un pārstrādātāji ir apvienojušies ražotāju grupā ar nosaukumu - biedrība “Salacgrīvas nēģi” un veic realizēto nēģu rakstveida uzskaiti.
“Salacgrīvas nēģu” marķējumā 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. 
Lai nodrošinātu atbilstību šīm prasībām, kontroli veiks 9.punktā minētā kontrolējošā iestāde.

7. Apraksts par produkta ražošanas metodi.

Svaigie „Salacgrīvas nēģi” zvejojami noteiktā periodā no 1.augusta līdz 31.janvārim ar murdu tačiem Svētupes un Salacas upēs Salacgrīvas novada teritorijā. 

Ceptu nēģu želejā ražošana notiek Salacgrīvas novadā, ievērojot recepti, kas mantota no paaudzes paaudzē: Svaigi nēģi tiek kārtoti uz restēm un cepti uz karstām oglēm. Kad nēģi no abām pusēm apcepti, tos liek sautējamā traukā, pārlej ar ūdeni,  pievieno sāli un sautē, līdz tie iegūst nepieciešamo mīkstuma pakāpi. Tad sautējamo šķidrumu nolej un ļauj nēģiem atdzist. Nēģus kārto dažādos traukos, kuros iepakojamo nēģu svars ir no 0,250 kg līdz 10 kilogramiem. Paralēli sagatavo šķidrumu želejai, izšķīdinot ūdenī nepieciešamo daudzumu sāls, želatīna un atdzesē līdz 40 grādiem pēc Celsija. Ir pieļaujams variants, kad ūdens vietā želejai tiek izmantots nolietais sautējamais šķidrums, lai iegūtu piesātinātāku garšu. Tāpat ir pieļaujama konservanta nātrija benzoāta (E 211) pievienošana želejai.
 Traukos iepakotos nēģus pārlej ar sagatavoto šķidrumu un ļauj vēsā vietā sastingt. Traukus aizvāko un atbilstoši marķē.
8. Informācija par produkta saikni, reputāciju ar ģeogrāfisko apgabalu.

Pamatu saiknei ar ģeogrāfisko apgabalu veido Salacgrīvas novada nēģu zvejas un apstrādes senās vēsturiskās tradīcijas un metodes, kā arī reputācija konkrētajā apgabalā.
Tikai Salacgrīvas novadā mūsdienās nēģu zvejai joprojām lieto murdu taci - unikālu zvejas paņēmienu ar daudzu gadsimtu vēsturi. Nēģu tacis ir īpašas konstrukcijas laipa, kas būvēta no egļu kārtīm, tās sastiprinot kopā bez skrūvēm un naglām. Nēģu zvejas veids ar tačiem ir raksturīgs tikai šim noteiktajam ģeogrāfiskajam apgabalam.

Par nēģu zvejas nozīmīgumu un reputāciju liecina vēstures liecības -“Salacgrīvas nēģi” tiek zvejoti un apstrādāti kopš 18. gadsimta(3.pielikums). To zvejas metodes un gatavošanas receptes tiek nodotas no paaudzes paaudzē.  Salacgrīvas muzeja arhīvā glabājas Johana Kristofa Broces 1780.gada zīmējums ar Salacas upē pie Vecsalacas muižas ieskicēto taci.
  Latvijas vēstures institūta Etnogrāfijas nodaļas zinātniskajā arhīvā atrodams 1877.gadā dzimušā, par pēdējo Salacas lībieti dēvētā Augusta Bisenieka 1958.gadā teiktais, kas liecina par unikālā zvejas veida seno izcelsmi: 

“Rudeņos jau no tēvu tēvu laikiem upē ( Salacā – J.K.) liek “zutiņu” ( tā tajos laikos sauca nēģus – J.K. ) murdus. Par upes zveju baronam renti maksāja”.1 
Tā kā Salacas upe bija daudzu vērtīgo zivju sugu mājvieta, tad Vecsalacas muiža algoja pat vairākus ūdeņu uzraugus. 1854.gadā par taču uzraugu strādāja Gusts Šmits.2 Arī Svētciema muižai bija savi zvejas uzraugi. 
Latvijas valsts vēstures arhīva dokumenti no 1867.gada vēsta, ka Vecsalacas pagastā ar nēģu zveju nodarbojušās 14 saimniecības. Pie 13 sētām Jaunliepiņiem, Jaunzāģmežiem, Klāviņiem, Košķiem, Ķesteriem, Ļekungām, Linurgas, Mellurgas, Pāžekalniem, Rāmniekiem,Tīrummeinikiem, Vecnackiem un Veczāģmežiem, atradušās zvejas vietas - tači, bet pustacis – pie vienas sētas – Jēcēniem.3

Pirmās Latvijas brīvvalsts laikā Salacas upē turpinājās plaša nēģu zveja. Vairāksolīšanā tika iznomātas zvejas tiesības 12 gabalos jeb robos. Plaši ar nēģu zveju un pārstrādi 1920. un 1930.gados nodarbojās arī toreizējais Salacgrīvas „Upesjennu” saimnieks Bernhards Skuja( 1878.-1953.), kurš kopā ar brāli Ādolfu nodibināja savu kompāniju un apsaimniekoja 2.un 4.robu. Nēģu ceptuves ēku Bernhards Skuja uzcēla 1920.gadu otrajā pusē. Ēka, kas saglabājusies līdz pat mūsdienām, liecina par nēģu pārstrādes rūpniecisko aizsākumu Vidzemē.
Taču skaits uz Salacas upes laika gaitā ir bijis mainīgs, bet nemainīgi ir saglabājušies lietotie zvejas paņēmieni:

 „Pirmais Salacas nēģu tacis ir īpašas konstrukcijas laipa, kas šķērso upi vistuvāk tās ietekai jūrā, apmēram 800m. No tača upes straumē iegremdē nēģu murdus un notiek zveja. Katru gadu pirms sezonas sākuma zvejnieki taci ierīko no jauna. To būvē pēc senajām metodēm no vairākus gadus gatavinātiem egļu kokmateriāliem. Tača balstus upes gruntī iedzen ar kurķa palīdzību (īpašs 16 kg smags veseris) un šo darbību sauc - iesist taci. Lai zvejnieki pa taci varētu staigāt, tā virspusē ierīko 30-40 cm platu laipu. Visas konstrukcijas stiprināšanai neizmanto naglas vai skrūves, bet gan tikai sasaites. Taci ierīko gandrīz visā upes platumā, bet murdus liek tikai divās trešdaļās no tā. Nēģu zvejai vienlaikus lieto 70 murdus - gan mazos, gan lielos. Mazie murdi ir speciāli piemēroti ikdienas ielikšanai un izcelšanai, stāvot uz tača laipas. Mazos murdus ieliek vakarā un izņem rītausmā - gan ziemu, gan vasaru. Lielos murdus zvejnieki tacī ievieto un pārrauga ar laivas palīdzību tad, kad upē nav ledus. Nēģu loms ir atkarīgs gan no zvejnieku prasmes, gan pašas dabas palīdzības.” 4
Par nēģu zvejas nozīmīgumu un reputāciju mūsdienās liecina nēģu resursu ilgtspējības un krājumu pārvaldīšana.Ik gadu Zivju fonda un Salacgrīvas novada domes finansētā projekta "Nēģu populācijas pavairošana Salacas upē" ietvaros Salacas upē tiek izlaisti aptuveni divi miljoni nēģu kāpuru. Rūpnieciskās zvejas licences tiek piešķirtas saskaņā ar normatīvajiem aktiem uz noteiktu laika periodu, zvejas kontroli veic gan Valsts vides dienesta un Dabas aizsardzības pārvaldes inspektori, gan pašvaldības pilnvarotās personas.
Atzīmējams fakts, ka jau 7. gadu pēc kārtas, oktobra mēneša otrajā sestdienā, tradicionāli tiek svinēta Salacgrīvas novada Nēģu diena(5.pielikums). Šajā īpašajā dienā nēģu taču saimnieki uzņem viesus no tuvākas un tālākas apkaimes. Nēģu dienā notiek “Salacgrīvas nēģu” zupas vārīšana, nēģu cepšana, ceptu nēģu želejā pirkšana un pārdošana. Tūkstošiem cilvēku iepazīstas ar nēģu zvejas veidu un pārstrādes produktiem, aiznesot līdz atmiņas par Salacgrīvas nēģu zvejniekiem un cepējiem, pastāstītu par tiem saviem tuvākajiem un atgrieztos vēl. 
Salacgrīvas novada tūrisma maršrutos ir iespēja iepazīties ar šo unikālo, daudzu gadsimtu  seno  zvejas paņēmienu un, veikt produktu degustāciju (6.pielikums). Nēģu zvejas veids ar tačiem ļauj tūristiem skatīt procesu, piedalīties tajā.Arī Salacgrīvas muzeja patstāvīgā ekspozīcija ļauj iepazīt “Salacgrīvas nēģa” ieguves un pārstrādes vēsturi, kā arī informāciju par produkta reputāciju mūsdienās.
“Salacgrīvas nēģu” vārdu ārpus Latvijas robežām popularizē pārstrādes uzņēmums SIA “Kurzeme GB”, piedaloties Starptautiskajā pārtikas, lauksaimniecības un dārzkopības izstādē “Zaļā nedēļa” Berlīnē, kur Latvijas nacionālajā kopstendā firmas ražotos ceptos nēģus želejā(4.pielikums) var iegādāties blakus ar citiem slaveniem Latvijas produktiem. 2015.gadā produktu ar pateicības rakstu(7.pielikums) atzīmēja arī Zemkopības Ministrija, uzsverot “Salacgrīvas nēģu”  lieliskās garšas īpašības un Latvijas tēla popularizēšanu pasaulē.

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

( Publiska               Privāta 

Visa produkta specifikācijas pārbaude.
10. Pielikumi.

1.pielikums
Piezīmes un atsauces

1 E 13, 1801, Salacgrīva. Citēts no Cimermaņa S. Zveja un zvejnieki Latvijā 19.gadsimtā. R.: Latvijas Zinātņu akadēmijas vēstis, 1998. 162.lpp.

2  LVVA, 1779.f.,1.1apr.,1.1.,114.,115.lp. Izmantots Cimermanis S. Zveja un zvejnieki Latvijā 19.gadsimtā. R.: Latvijas Zinātņu akadēmijas vēstis, 1998. 110.lpp.

3 Cimermanis S. Zveja un zvejnieki Latvijā 19.gadsimtā. R.: Latvijas Zinātņu akadēmijas vēstis, 1998. 18.tabula 76., 77.lpp.

4 Skat. http://travelnews.lv/?o795fl1. Nēģu zvejnieku arods un nēģu tači.
2.pielikums

1.attēls   Salacgrīvas novada ģeogrāfiskais novietojums
[image: image1.emf]
3.pielikums
“Salacgrīvas nēģu” zvejas un pārstrādes tradīciju liecības Salacgrīvas muzeja arhīva materiālos:
2.attēls.Johana Kristofa Broces zīmējums 1780.gadā ar Salacas upē pie Vecsalacas muižas ieskicēto taci.  A – tača apzīmējums
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3.attēls   Ungura nēģu tacis, priekšplānā laivā nēģu zvejnieks Voldemārs Ungurs. 20.gadsimta 30tie gadi.   

[image: image3.jpg]



4.attēls   Nēģu tacis ar puņģiem (no linuma veidotiem nēģu murdiņiem) Salacā pie Salacgrīvas, Vecsalacas (Annasmuižas) dzelzsbetona tilta tuvumā.  20.gadsimta 80tie gadi.   
[image: image4.jpg]



5., 6.attēls   Nēģu tača uzbūve 
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7.attēls   Konservu kārbas etiķete "Salacas nēģi želejā. B.Skuja Salacgrīvā". Uzraksts arī franču un vācu valodā. Bernharda Skujas firmas zīme- rombs ar buru laivu un burtiem "Bernh. Skuja Salacgrīvā" Iespiests Pols un Kaufmanis, Rīgā, 20.gadsimta 30tie gadi.   
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8.attēls   Bernhards Skuja, "Upesjennu" saimnieks, nēģu cepļa īpašnieks Salacgrīvā. Darba procesā, pakojot nēģus kubliņos. 20.gadsimta 30tie gadi.  
[image: image8.jpg]


       
9.attēls   Ādolfs Skuja pie nēģu krāsns  "Upesjennu" mājās Salacgrīvā. 20.gadsimta 30tie gadi.  
[image: image9.jpg]



10.attēls  Nēģu cepējas Salacgrīvas zivju fabrikā. 20.gadsimta 60tie  gadi.

[image: image10.jpg]



11.attēls Nēģu zvejnieks Arnis Rozenšteins uz nēģu tača Salacā, fonā nēģu zvejas murdiņi- puņģi. 1984. gads.
[image: image11.jpg]



4.pielikums

Produkta ražošana mūsdienās.
11.attēls   Cepti nēģi želejā. Kārbas averss.                        12.attēls   Cepti nēģi želejā. Kārbas reverss.

[image: image12.jpg]
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5.pielikums

Tradicionālā Nēģu diena Salacgrīvas novadā
13.attēls  Nēģu svētku plakāts
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14.attēls  Nēģu zupas vārīšana 

[image: image15.jpg]



15.attēls  Nēģu zvejas apskate

[image: image16.jpg]


 

6.pielikums

 Nēģu tēma Salacgrīvas novada tūrisma maršrutos
16.attēls  Nēģu tacis uz Salacas
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17.attēls  Nēģu tacis uz Svētupes
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18.attēls  Salacgrīvas muzeja kolekcija
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7.pielikums

19.attēls  Pateicības raksts Salacgrīvas nēģu pārstrādes uzņēmumam
[image: image20.jpg]Zemkopibas ministrija

Republikas laukums 2, Riga, LV-1981, talr. 67027010, fakss 67027512, e-pasts zm@zm.gov.lv, www.zm.gov.lv
Riga

17.03.2015 Nr. 6.2-4/945/2015

Uz Nr.

SIA” Kurzeme GB”
Salacgrivas nov., Salacgriva,
Robezu iela 7, LV-4033

Zemkopibas ministrijas varda izsaku pateicibu SIA “ Kurzeme GB” par dalibu Latvijas stenda
starptautiskaja partikas, lauksaimniecibas un darzkopibas izstadé “Zala nedéla 2015 Berline.

Latvijai Sogad tika uzticéts IpaSs gods biit par izstades partnervalsti, un més patiesi ceram, ka §is
izstades laika giita plassazinas Iidzeklu, uzn@megju un izstades apmekl&taju interese par Latviju un
miisu valsti razoto produktu, ka ari piedavato pakalpojumu klastu un tirisma piedavajumu radis
turpmakas iesp€jas Latvijas uznémumu attistibai.

Latvijas stendu apmeklgja liels skaits interesentu, un més pateicamies par apmeklétdjiem sniegto
iespgju degustét un iegadaties Jusu uznémuma produkciju, kam piemit lieliskas garSas TpaSibas
un kas sekmigi popularizé Latvijas t€lu pasaulé.

Ar cienu un cerot uz veiksmigu sadarbibu arT turpmak,
7Y
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Valsts sekretare Dace Lucaua

M. Puke, 67878725
Madara. Puke@zm.gov.lv

























