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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2014/C 336/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i sSrodkéw
spozywczych ()
~CARNIKAVAS NEGI”
NR WE: LV-PGI-0005-01153 - 11.9.2013
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa
,Carnikavas négi”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Lotwa
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Nazwa ,Carnikavas négi” odnosi si¢ do minoga rzecznego (Lampetra fluviatilis) potawianego w konkretnym rejonie:
w rzece Gauja plyngcej przez gming Carnikava i w okreslonym sezonie: od 1 sierpnia do 1 lutego. Wniosek obej-
muje zar6wno minogi surowe, jak i gotowane, w galarecie.

Nazwa ,Carnikavas négi” odnosi si¢ do $wiezego minoga o nastgpujacych wilasciwosciach:
— dlugie, smukle bezzuchwowce o gladkim ciele,

— otwoér gebowy w ksztalcie przyssawki,

— brak pletw piersiowych i ledZzwiowych,

— dhugos$¢ minimalna 23 cm, maksymalna: 52 cm przy minimalnej wadze 80 g,

— barwa: ciemna, niebieskawo-zielona, niebieskawo-szara lub zielonkawo brazowa na grzbiecie i bokach, zielon-
kawa, ztota lub biala na brzuchu i dolnej czg$ci bokdw,

— dhugos¢ zycia do 7 lat.

Nazwa ,Carnikavas négi” odnosi si¢ do gotowanego minoga w galarecie, pod warunkiem ze produkt sklada si¢
w 70 % z minoga i 30 % galarety.

Gotowane minogi pakuje si¢ w calosci, a charakteryzuja si¢ bardzo miekka lub lekko jedrng konsystencjg, sa spla-
szczone, o brazowej barwie, pokryte przejrzysta galaretg barwy zoéltej lub brazowej. Cechuja si¢ bogatym, pelnym,
nieco stfonawym smakiem.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Carnikavas négi” przeznaczone do gotowania mogg by¢ Swieze lub mrozone, a galarete nalezy sporzadzi¢ z wody,
soli i zelatyny.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Minogéw nie dokarmia si¢ sztucznie. Zywia si¢ samodzielnie, w naturalnym $rodowisku.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, to:

— coroczne uzupelnienie populacji minoga w rzece Gauja przez wypuszczanie hodowanego w wodach Gaui
narybku w gérnym biegu rzeki,

— poléw ,Carnikavas négi” trwa od 1 sierpnia do 1 lutego, za pomoca wiccierzy, w dolnym biegu Gaui,
w poblizu jej ujscia,

— przyrzadzanie minoga, polegajace na ugotowaniu nad paleniskiem weglowym i zalaniu galareta.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegtowe zasady dotyczgce etykietowania

Nazwa ,Carnikavas négi” obejmuje zar6wno minogi §wieze, jak przyrzadzone w galarecie, przeznaczone do sprze-
dazy; w przypadku sprzedazy hurtowej badz detalicznej nazwa ta powinna widnie¢ na opakowaniu produktu lub
mu towarzyszyc.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina Carnikava. Polowy minoga maja miejsce tylko na odcinku rzeki Gaui przebiegajacym przez teren gminy
Carnikava.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Na terenie obecnej gminy Carnikava ryboléwstwo morskie i na rzece Gauja ma dlugg historie. Polowy minoga
stanowily gltéwne Zrddlo dochodéw majatku ziemskiego Carnikava z dworkiem z XVII w. Obecnie Carnikava
pozostaje jedynym lowiskiem nad Gauja, gdzie potowy minoga sg nadal dozwolone.

Dzisiejsi rybacy kultywuja tradycyjne metody i sposoby na znalezienie miejsca na dobry poléw odziedziczone po
przodkach, znajg nawyki minogéw i wplyw pogody na ich zachowanie. To dzigki tej tradycji wiedzg na przyklad,
ze nie ma szans na dobry poléw wigcierzem o pelni ksiezyca, i Ze minoga latwiej ztowi¢ w metnej wodzie; a kiedy,
jak co roku, Gauja zmieni swoje koryto, wiedzg, Ze muszg znalez¢ nowe towiska.

Minogi mialy zawsze kapitalne znaczenie dla mieszkancéw Carnikavy; zapewnialy im prace i dostatek, a rybacy
oprocz wyspecjalizowanych metod polowu znali tez przepisy na znakomite potrawy z tej ryby. Dlatego Carnikava
slynela réwniez poza Lotwa jako ,krélestwo minoga”. Nazwa tej miejscowosci byla znana juz w XVII w. dzigki
minogom, a takze miejscowym rybakom, ktérzy przez wieki tworzyli zwarta i solidarng spoleczno$¢, czy to
w czasach dostatku, czy tez w cigzkich czasach.

To dzigki minogom Carnikava zaslynela daleko poza granicami Lotwy, dzigki czemu tradycje rybackie (w szczegdl-
nosci potéw minoga) pielegnuje si¢ w gminie po dzi§ dzien. Podobizna minoga widnieje nawet w herbie gminy
Carnikava.

W trosce o ochrong przed zdziesigtkowaniem lawic minoga, a przy tym majac na uwadze przekazanie przyszlym
pokoleniom sztuki polowu i przetwarzania minoga, podejmowane sg istotne wysitki na rzecz uzupehienia popula-
cji — co roku w gbérnym biegu rzeki wypuszczany jest narybek hodowany w wodach Gaui. Sztuczne zarybianie
rzeki ma na Lotwie juz ponad stuletnig tradycje. Pierwszy inkubator narybku minoga z jaj powstal w Carnikavie
juz w 1896 r.

5.2. Specyfika produktu

Wlasnosci smakowe ,Carnikavas négi” sa zwiazane z umiejetno$ciami mieszkancéw gminy Carnikava, dotyczacymi
zaréwno polowu, jak i przyrzadzania tej ryby; umiejetnosci te polegaja na recznej pracy i doswiadczeniu, a s
pielegnowane od XVII w.

Szczegblowe metody tradycyjnego przyrzadzania minoga stosuje si¢ do minoga rzecznego zlowionego w okreslo-
nym obszarze, ktérego sposrdd ryb z innych towisk wyréznia czystos¢ (brak piasku).

Specyficzny smak produktu zapewnia nie tylko kunszt kulinarny wytworcy, pozwalajacy na uzyskanie odpowied-
niej barwy i konsystencji potrawy, ale takze obrébka termiczna okreslonej dlugosci, zapewniajaca wlasciwg migk-
kos¢ delikatnej ryby.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwiazek produktu z obszarem geograficznym wynika z popularnosci ,Carnikavas négi”, polega rowniez na umie-
jetno$ciach miejscowych rybakéw i kucharzy, zachowujacych dawne tradycje i metody pracy.

Znaczenie i rozglos towarzyszace tradycji polowéw minoga znajduja potwierdzenie w historycznych $wiadectwach,
odnoszacych si¢ do obszaru dzisiejszej Carnikavy jako ,krélestwa minoga” z uwagi na dziatalno$¢ rybacka w tym
majatku. Pierwsze odnotowane wskazéwki dotyczace gotowania minoga pochodza z 1882 r. Juz w 1913 r. poja-
wiaja si¢ przepisy kucharskie odnoszace si¢ do tradycyjnie gotowanego minoga, opisujace pieczenie ryby w piecu
i polewanie wrzatkiem.

Mindg z Carnikavy, zlowiony i przyrzadzony u uj$cia Gaui na terenie obecnej gminy Carnikava, stynat jako przy-
smak juz w poczatkach XIX w.

Zasluzona stawe minogéw z Carnikavy potwierdzajg wszyscy goScie dorocznego festiwalu minoga przybywajacy
do miasteczka z calej Lotwy. Wielowiekowej tradycji polowéw i przyrzadzania minogéw w Carnikavie poswigcono
organizowany co roku w przedostatnig niedziel¢ sierpnia festiwal minoga, gdzie mozna go skosztowaé w postaci
zupy lub serwowanego z rusztu; odbywa si¢ targ rybny i zawody w jedzeniu minoga na czas. Festiwal jest jedno-
cze$nie otwarciem sezonu polowéw minoga w Carnikavie.

Miejscowe lokale chlubig si¢ prestizowymi nagrodami dla minoga w galarecie, zdobytymi na wystawach krajowych
i migdzynarodowych. ,Carnikavas négi” w galarecie zostal wyrdzniony jedng z wazniejszych nagréd lotewskich,
uzyskujac tytul Produktu Tozsamosci Lokalnej roku 2011, przyznawany przez lotewskie forum wiejskie produk-
tom spozywczym spelniajacym okreslone kryteria jakosci i smakowitosci, otaczanym uznaniem miejscowej spo-
Yecznosci, wytwarzanym w okreslonym obszarze geograficznym za pomoca lokalnych zasobéw i przyczyniajagcym
si¢ do zréwnowazonego rozwoju regionu.

Wiele tras wycieczkowych regionu przewiduje odwiedziny w osadzie rybackiej, degustacje potraw z minoga oraz
zwiedzanie miejscowego muzeum historycznego, gdzie mozna zobaczy¢ wystawe ukazujaca dobitnie istotne zna-

czenie polowéw minoga dla regionu i jego role w lokalnej gastronomii.

Gmina Carnikava uczestniczyla w targach turystycznych w Finlandii, Estonii i Rosji, korzystajac z mozliwosci, by
zaprezentowal swoje tradycje rybackie i kulinarne zwigzane z minogiem.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

http:/[www.pvd.gov.lv/lat/kreis_izvlne/novertesana_un_registracija/lauksaimniecibas_un_partikas_p/

(}) Zob. przypis 2.
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