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, LV-4033.
Tālruņa numurs: +371 27763321; E-pasta adrese: janis.kravalis@llkc.lv
Apstiprinām, ka datu īpašnieks piekrīt šo datu uzglabāšanai, apstrādei,

koplietošanai un publicēšanai, ko nodrošina Komisija, veicot pieteikuma administratīvo apstrādi.

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 anadromi apaļmutnieki, kuri pieder upes nēģu (Lampetra fluviatilis) sugai. Tos pārdod svaigus vai ceptus želejā.
Svaigam nēģim, kura garums ir 30-35 cm, mugura un sānu augšdaļa ir tumši  zilganpelēka vai zaļganbrūna, sānu apakšdaļa un vēders pelēcīgs vai balts. Ģeogrāfiskā apgabala tuvums jūrai, kā arī “Salacgrīvas nēģu” zvejas veids ir iemesli, kāpēc svaigie nēģi pavada minimālu laiku upes ūdenī, tāpēc īpaši izceļas ar tīrību, bez upes grunts piemaisījumiem elpošanas sistēmā. Tiem raksturīga jūras un aļģu smarža.
Arī ceptie nēģi želejā, kuru galvenā izejviela ir svaigie nēģi, nesatur nevēlamus upes grunts piemaisījumus un piegaršas. To garša ir piesātināta, rūgteni salda un mēreni sāļa; konsistence - viegli sadalāma, maiga un sulīga, ko palīdz saglabāt  blīvā un elastīgā želeja. Pagatavotajā produktā želejas ir ne vairāk kā 30% un ceptie nēģi ne mazāk kā 70%. Krāsa ceptiem nēģiem ir pelēcīgi brūna, želejai - no gaiši dzeltenas līdz gaiši brūnai.
5. Ģeogrāfiskā apgabala definīcija

Salacgrīvas pagasts un Salacgrīvas pilsēta atrodas Rīgas jūras līča Vidzemes piekrastē (2.pielikums).
6. Izcelsmes apliecinājums.

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

Pārstrādāti produkti tiek marķēti ar norādi „Salacgrīvas nēģi”, ja Salacgrīvas pagastā un Salacgrīvas pilsētā zvejoto nēģu pārstrāde notiek Salacgrīvas pagastā un Salacgrīvas pilsētā 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. Produkta ražošanas metode.

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

Ceptu nēģu želejā ražošana notiek Salacgrīvas pagastā un Salacgrīvas pilsētā, 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. Saikne ar ģeogrāfisko apgabalu 
Ģeogrāfiskā apgabala specifika

  Tikai Salacgrīvas pagastā un Salacgrīvas pilsētā mūsdienās nēģu zvejai joprojām lieto murdu taci - unikālu zvejas paņēmienu ar daudzu gadsimtu vēsturi. Tā ir īpašas konstrukcijas laipa, būvēta no egļu kārtīm, tās sastiprinot kopā bez skrūvēm un naglām. Tieši nēģu zvejas veids un ģeogrāfiskais jūras tuvums ļauj samazināt nēģu atrašanās laiku upes ūdenī, tādā veidā ierobežojot upes grunts piemaisījumus un paaugstinot  produkta kvalitāti.
Produkta specifika
“Salacgrīvas nēģi” ir anadromi apaļmutnieki, kuri pieder upes nēģu (Lampetra fluviatilis) sugai. Tos raksturo šādas iezīmes:
· tos pārdod svaigus vai ceptus želejā;
· svaigiem nēģiem ir jūras un aļģu smarža, to izmērs 30-35cm, mazāk nekā 15 % no nēģiem ir lielāki par 35 cm vai mazāki par 30 cm;
· pagatavotajā produktā želejas ir ne vairāk kā 30% un ceptie nēģi ne mazāk kā 70%;

· ēdot jūtama piesātinātā, rūgteni saldā un mēreni sāļā garša, bez upes grunts piegaršas.
Saikne
     Starp produktu “Salacgrīvas nēģi” un tā ģeogrāfisko apgabalu pastāv saikne, kuras pamatā ir produkta reputācija un īpašības..

     Produkta raksturīgākās specifiskās īpašības jeb specifiku, proti, piesātināto, rūgteni saldo un mēreni sāļo garšu, jūras un aļģu smaržu, nodrošina gan pielietojamais zvejas veids, kurš sekmē biežu murdu pārbaudi , gan ģeogrāfiskais jūras tuvums, kurš  samazina nēģu  atrašanās laiku upes ūdenī, nēģiem atgriežoties upē uz nārstu, tādā veidā ierobežojot upes grunts piemaisījumus, gan arī pielietojamais zvejas veids, kurš sekmē biežu murdu pārbaudi.
     Jau vairākus gadsimtus produktam ir lieliska reputācija Latvijas iedzīvotāju vidū, par to stāsta vēstures liecības - “Salacgrīvas nēģi” tiek zvejoti un apstrādāti kopš 18. gadsimta. 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 (3.pielikums).

Latvijas valsts vēstures arhīva dokumenti no 1867.gada vēsta, ka Vecsalacas pagastā ar nēģu zveju nodarbojušās 14 saimniecības1. 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. Nēģu ceptuves ēku Bernhards Skuja uzcēla 1920.gadu otrajā pusē. Ēka, kas saglabājusies līdz pat mūsdienām, liecina par nēģu pārstrādes rūpniecisko aizsākumu Vidzemē.

Pēc 2.Pasaules kara nēģu zveju un apstrādi Salacgrīvā pārņēma zvejnieku kolhoza “Brīvais vilnis”vīri. Saglabājusies E.Dumbrāja reportāža “Pie nēģu zvejniekiem Salacgrīvā”, Zvaigzne.(21), 1956, kurā aprakstīta nēģu zveja Salacā un ceptu nēģu želejā ražošana. Rakstā atrodamā recepte ir saglabājusies līdz mūsdienām.
Reputāciju apliecina arī Rīgas kinostudijas2 dokumentālā filma "Mēs un jūra" 1974.gads (scenārija autori: Daina Avotiņa, Jānis Peters), kurā izteikti svarīgi vārdi: “Nēģi ir Salacas tīrais zelts!”
Atzīmējams fakts, ka jau 7. gadu pēc kārtas, oktobra mēneša otrajā sestdienā, tradicionāli tiek svinēta Salacgrīvas Nēģu diena (4.pielikums). Šajā īpašajā dienā nēģu taču saimnieki uzņem viesus no visas Latvijas. 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, lai pastāstītu par tiem saviem tuvākajiem un atgrieztos vēl.
Salacgrīvas tūrisma maršrutos ir iespēja iepazīties ar šo unikālo, daudzu gadsimtu seno zvejas paņēmienu un, veikt produktu degustāciju (5.pielikums). Nēģu zvejas veids ar tačiem ļauj tūristiem skatīt procesu, piedalīties tajā. Arī Salacgrīvas muzeja patstāvīgā ekspozīcija “Zutiņš3 murdā” ļauj iepazīt “Salacgrīvas nēģa” ieguves un pārstrādes vēsturi, kā arī informāciju par produkta reputāciju mūsdienās. Muzejā eksponātu skaitā ir arī nēģu tača konstruktors, kas ļauj apmeklētājiem pašiem izveidot taci no koka detaļām. Interesenti var noskatīties filmu “No eglēm līdz nēģiem” un gūt priekšstatu par nēģu zveju Salacā.
     “Salacgrīvas nēģu” labo reputāciju īpaši novērtējis starptautiskās „Slow Food” kustības aizsācējs Latvijā šefpavārs Mārtiņš Rītiņš. 28.10.2018. televīzijas raidījumā ”Tuč, tuč Rītiņš” slavenais pavārs miljonu auditorijai rādīja “Salacgrīvas nēģu” tradicionālo zvejas veidu un demonstrēja, kā nēģus apstrādā pēc sentēvu metodēm.

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 Cimermanis S. Zveja un zvejnieki Latvijā 19.gadsimtā. R.: Latvijas Zinātņu akadēmijas vēstis, 1998. 18.tabula 76., 77.lpp.
220.gadsimta populārākā kinostudija valstī.
3Zutiņš ir tas pats nēģis, tikai vārds ar senāku izcelsmi un plaši lietots Salacgrīvas pusē.
2.pielikums

1.attēls   Salacgrīvas pagasta un Salacgrīvas pilsētas ģeogrāfiskais novietojums
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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 nēģu zvejnieks Voldemārs Ungurs. 20.gadsimta 30tie gadi.   

[image: image4.jpg]



4.attēls   Nēģu tacis ar puņģiem (no linuma veidotiem nēģu murdiņiem) Salacā pie Salacgrīvas, Vecsalacas (Annasmuižas) dzelzsbetona tilta tuvumā.  20.gadsimta 80tie gadi.   
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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.  
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9.attēls   Ādolfs Skuja pie nēģu krāsns  "Upesjennu" mājās Salacgrīvā. 20.gadsimta 30tie gadi.  
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10.attēls  Nēģu cepējas Salacgrīvas zivju fabrikā. 20.gadsimta 60tie  gadi.
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11.attēls Nēģu zvejnieks Arnis Rozenšteins uz nēģu tača Salacā, fonā nēģu zvejas murdiņi- puņģi. 1984. gads.
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4.pielikums

Tradicionālā Nēģu diena Salacgrīvā
12.attēls  Nēģu svētku plakāts                                                     13.attēls  Nēģu zupas vārīšana
[image: image13.jpg]o o e e

Lo
Swioms i
Salacgriva /£ ]




[image: image14.jpg]


                                                             
14.attēls  Nēģu zvejas apskate
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5.pielikums

 Nēģu tēma Salacgrīvas  tūrisma maršrutos
15.attēls  Nēģu tacis uz Salacas
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17.attēls  Salacgrīvas muzeja kolekcija 
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