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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 281/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacj.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Salacgrivas negi”
Nr UE: PGI-LV-02507 - 2.5.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Salacgrivas négi”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Lotwa

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Salacgrivas négi” to anadromiczne smoczkouste nalezgce do gatunku mindg rzeczny (Lampetra fluviatilis). Sg sprzeda-
wane w stanie $wiezym lub jako produkt gotowany i przyrzadzony w galarecie.

Swieze minogi maja dtugos¢ 30-35 cm. Ich grzbiet i boki u géry ciata maja barwe ciemnoniebiesko-szara lub zielon-
kawo-brazows, natomiast boki na dole i spdd ciala — szarawg lub biala. Mniej niz 15 % minogéw ma wymiary powy-
zej 35 cm lub ponizej 30 cm. Blisko$¢ obszaru geograficznego do morza i metoda potowu ,Salacgrivas négi” spra-
wiajg, Ze minogi spedzaja niewielkg ilos¢ czasu w wodzie rzecznej. Wyr6zniaja si¢ zatem czystoscia, tzn. ich uklad
oddechowy jest wolny od zanieczyszczen pochodzacych z osadéw na dnie rzecznym. Majg charakterystyczny zapach
morza i glonéw.

Gotowane minogi w galarecie, przygotowywane ze $wiezych minogdéw, sa réwniez wolne od niepozadanych zanie-
czyszczen i posmakéw pochodzacych z osadéw na dnie rzecznym. Ich smak jest bogaty, stodko-gorzki i umiarkowa-
nie stony. Jesli chodzi o konsystencje, migzsz daje si¢ tatwo rozdrobnic, jest delikatny i soczysty, a wlasciwosci te zos-
tajg zachowane dzigki umieszczeniu w gestej i sprezystej galarecie. Produkt gotowy zawiera nie wiecej niz 30 %
galarety, nie mniej niz 70 % gotowanego migsa minoga oraz od 1,2 % do 3,0 % soli. Gotowane minogi maja barwe
szarawo-brazows, a galareta — od jasnozéltej do jasnobrgzowej.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Nie ustanowiono zadnych zasad dotyczacych stosowanych pasz ani ich jakosci.

Surowcem dla produktu przetworzonego — gotowanych minogéw w galarecie — sg $wieze minogi ztowione w rzekach
Svétupe i Salaca na terenie sotectwa Salacgriva i miasta Salacgriva.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Swieze ,Salacgrivas négi” s3 polawiane w okresie od dnia 1 sierpnia do dnia 31 stycznia przy uzyciu wiecierzy
w jazach rybackich na rzekach Svétupe i Salaca na terenie solectwa Salacgriva i miasta Salacgriva.

Wszystkie etapy produkeji gotowanych minogdéw w galarecie odbywajg si¢ na terenie sotectwa Salacgriva i miasta
Salacgriva.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Sofectwo Salacgriva i miasto Salacgriva znajduja si¢ na wybrzezu Vidzeme w Zatoce Ryskiej.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obecnie minogi polawia si¢ przy uzyciu jazéw i wigcierzy jedynie na terenie solectwa Salacgriva i miasta Salacgriva.
Jest to wyjatkowa metoda polowu stosowana od wielu stuleci. Jaz do potowu minogéw jest specjalnym rodzajem
kladki spoczywajacej na filarach sosnowych, skonstruowanej bez uzycia $rub lub gwozdzi. W szczegdlnosci taka tech-
nika polowu ulatwia czeste sprawdzanie wigcierzy. Z kolei geograficzna blisko$¢ morza od miejsca na rzece, do ktd-
rego minogi powracajg na tarlo po spedzeniu wigkszosci zycia w wodzie stonej, powoduje, ze zwierzgta spedzaja
mniej czasu w wodzie rzecznej. Dzigki temu wchlaniajg mniej zanieczyszczen z osadéw na dnie rzeki, co gwarantuje
wla$ciwosci organoleptyczne produktu, zwlaszcza jego smak.

Specyficzny charakter produktu

st

,Salacgrivas négi” to anadromiczne smoczkouste nalezace do gatunku mindg rzeczny (Lampetra fluviatilis). Maja one
nastepujace cechy:

— S$wieze minogi majg charakterystyczny zapach morza i glonéw;

— specyfika produktu wynika z jego wlasciwosci organoleptycznych — smak produktu jest bogaty, stodko-gorzki
i umiarkowanie stony, bez posmaku osad6w z dna rzecznego.

Zwigzek

Istnieje zwigzek przyczynowy miedzy obszarem geograficznym ,Salacgrivas négi” a produktem. Zwigzek ten lezy
u podstaw renomy i cech charakterystycznych produktu.

Najbardziej charakterystyczna ceche produktu, tj. jego bogaty, stodko-gorzki i umiarkowanie stony smak oraz zapach
morza i glonéw, zapewnia z jednej strony geograficzna blisko$¢ morza, ktéra powoduje, ze zwierzeta spedzajg mniej
czasu w wodzie rzecznej po powrocie na tarfo, co sprawia, ze wchianiajg one mniej zanieczyszczen z osadéw na dnie
rzecznym. Z drugiej strony ceche te zapewnia stosowana technika polowu, ktéra ulatwia czeste sprawdzanie wigcie-

IZy.

Produkt cieszy si¢ od wiekéw znakomitg renomg wsréd ludnosci Lotwy, o czym $wiadczg dane historyczne: ,Salacgri-
vas négi” sa polawiane i przetwarzane od XVIII wieku. Metody polowu minogdw i przepisy kulinarne dotyczace ich
przyrzadzania sa przekazywane z pokolenia na pokolenie. W archiwum muzeum Salacgriva znajduje si¢ rysunek
z 1780 r. sporzadzony przez Johanna Brotze’a, przedstawiajacy jaz do polowu minogéw na rzece Salaca niedaleko
Vecsalaca Manor.
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Z dokumentéw z 1867 r. bedacych w posiadaniu totewskich panstwowych archiwéw historycznych wynika, ze w tam-
tym czasie prowadzono polowy minogdéw w 14 gospodarstwach. W pierwszym okresie niepodleglosci Lotwy polow
minogdéw na rzece Salaca byl nadal powszechnie praktykowany. Prawa do polow6w zostaly wydzierzawione na aukji
w dwunastu partiach, znanych jako robi. Owczesny whasciciel gospodarstwa Upesjenni w Salacgriva, Bernhards Skuja,
paral si¢ réwniez aktywnie polowem i przetwérstwem minogéw w latach dwudziestych i trzydziestych XX w. W dru-
giej polowie lat dwudziestych Skuja skonstruowatl budynek przeznaczony do czynnosci zwigzanych z gotowaniem
minogéw. Budynek, ktéry nadal istnieje, stanowil poczatek przemystowego przetwarzania minogéw na wybrzezu
Vidzeme.

Po Il wojnie $wiatowej polowy i przetwarzanie minogdw na obszarze Salacgriva zostaly przejete przez zbiorowe gos-
podarstwo Brivais vilnis. Artykut autorstwa E. Dumbrajsa w magazynie Zvaigzne (nr 21, 1956 r.) opisuje poléw mino-
gbw na rzece Salaca i wytwarzanie gotowanych minogéw w galarecie. Przepis kulinarny zawarty w tym artykule
zachowal si¢ do dzis.

Renomg produktu pos$wiadcza réwniez film dokumentalny wytwérni Riga Film Studio z 1974 r. ,M& un jara”
(\Morze i my”) (scenariusz: Daina Avotina, Janis Peters), w ktorym padaja te wazne stowa: ,Minogi to czyste zloto
rzeki Salaca!”

Nalezy zauwazy¢, ze od siedmiu lat w drugg sobote pazdziernika Swigtowany jest doroczny ,Dziefi minoga z Salac-
griva”. W tym dniu ,Salacgrivas négi” gotuje si¢ lub przyrzadza z nich zupe, a gotowane minogi w galarecie sa kupo-
wane i sprzedawane. Zwiedzajacy, ktorych sg tysigce, zapoznajg si¢ z polowami minogéw i wytwarzanymi z nich pro-
duktami. Wracajg bogatsi o wspomnienia rybakéw z Salacgriva i kucharzy specjalizujgcych sie¢ w potrawach
z minogéw, ktorymi dziela si¢ z rodzing i przyjaciéimi.

Szlaki turystyczne na terenie solectwa i miasta Salacgriva oferujg okazje do odkrycia tej wyjatkowej, wielowiekowej
techniki polowowej oraz do smakowania produktow uzyskiwanych w wyniku jej stosowania. Technika polowu mino-
g6w, w ktdrej wykorzystuje si¢ jazy, pozwala turystom obserwowaé poléw i w nim uczestniczyé. Odwiedzajgcy
osobng wystawe Zutins murdd (,Minogi w wigcierzu”) w Muzeum Salacgriva moga réwniez dowiedzie¢ si¢ wigcej o his-
torii potowdw i przetworstwa ,Salacgrivas négi” oraz o renomie tego produktu, jakg cieszy si¢ on obecnie. Jednym
z eksponatéw muzeum jest narzedzie konstrukeyjne, za pomoca ktdrego zwiedzajacy moga skonstruowac z drewnia-
nych elementéw jaz do potowu minogdw. Odwiedzajacy moga réwniez obejrzec film pt. ,No eglém lidz négiem” (,0d
sosny do minoga”), aby zapoznac si¢ z polowami minogéw prowadzonymi na rzece Salaca.

Znakomita renoma ,Salacgrivas négi” jest szczegdlnie ceniona przez inicjatora migedzynarodowego ruchu Slow Food
na Lotwie, Martinsa Ritinda. W swoim programie telewizyjnym Tu¢, tu¢ Ritin§ wyemitowanym 28 pazdziernika
2018 r. stynny kucharz przedstawil milionom widzéw tradycyjny sposéb potowu ,Salacgrivas négi” i zaprezentowat
wielowiekowe techniki stosowane przy ich przetwarzaniu.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.pvd.gov.lv/lv/lauksaimniecibas-un-partikas-produktu-norazu-registracija
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