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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2022/C 481/06)

Si publikacija dod tiestbas tris ménesu laika no $is publikacijas dienas pret $o pieteikumu izteikt iebildumus atbilstigi
Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Agpiva” [ “Afrina”
ES Nr.: PGI-GR-02822 - 6.12.2021
ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Agpiva” [ “Afrina”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Griekija
3.  Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

2.6. grupa. Sals

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

Produkts “Agpiva” | “Afrina” ir salsziedi, ko iegiist vienigi Mesolongas [Mesolongi] “baltaja” sals marsa. Tas ir
neparstradats jiras sals, kam nepievieno piedevas un ko péc ievaksanas nekadi neapstrada.

Produkts “Agpiva” | “Afrina” sastav no smalkiem, baltiem natrija hlorida kristaliem, kas labvéligos klimatiskajos
apstaklos (v&js, temperatiira un saule) veidojas uz kristalizacijas baseinos eso3a salsfidens virsmas. Sis produkts nav tik
sals ka sals, un augsta magnija satura dé tam ir rigtena garsa, tapéc tas ir loti piemérots neapstradatiem vai ceptiem
edieniem vai pat desertiem. Tas ir bagats ar mikroelementiem — metaliem, ko satur jaras tdens, — un jo ipasi ar
magniju (Mg).

Produktu “A¢@piva” | “Afrina” ievac tikai ar rokam, un tam piemit 1. un 2. tabula noraditas organoleptiskas, fizikalas un
kimiskas ipasibas.

1. tabula

Organoleptiskas un fizikalas ipasibas

Izskats Balti kristali

Garsa Sala

Smarza Bez smarzas

Granulometriskais sastavs >3mm—0%
1-3mm — 45-55%
<1mm—45-55%

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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2. tabula

Kimiskais sastavs

Kimiskie parametri Saturs (%)
Mitrums 1,0-5,0
Neskist tident 0,020-0,120
Kalcijs (sausna) 0,010-0,300
Magnijs (sausna) 0,060-0,300
Sulfati (sausna) 0,200-1,100
NaCl (sausna) 97,0-99,5

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

3.4. Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
Geografiskaja apgabala javeic $adas darbibas:
— #dens izsmel$ana no jiras;
— izsmelta Gidens nogadasana iztvaikoSanas dikos, kur tas cirkulég;
— nogadasana kristalizacijas baseinos;
— ievaksana;

— produkta “Agpiva” | “Afrina” dabiska Zavésana.

3.5. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipaSie noteikumi

3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

4. Geografiska apgabala isa definicija

Geografiskais apgabals, kura saskana ar vésturiskiem, geografiskiem un antropologiskiem kritérijiem razo produktu
“Agpiva” | “Afrina”, atrodas Iera Polis Mesolongiou pasvaldibas teritorija Rietumgriekijas regiona Etolijas un
Akarnanijas [Aitolia kai Akarnania] regionalaja vieniba, un to nosaka “baltas” sals marsas geografiskas robezas:
— Foinikia marsas ziemelos;

— vecais Mesolongi—Aitolikos valsts nozimes cel§ austrumos un ziemelaustrumos;

— Mesolongas lagtina rietumos;

— Iera Polis Mesolongiou pasvaldibas teritorija dienvidos un dienvidaustrumos.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Produktu “Agpiva” | “Afrina” raZo Mesolongas lagiing, un tas ieguvis izcilu reputaciju un plasu atpazistamibu gan
Griekija, gan arvalstis. Tapéc produkta saiknes ar geografisko apgabalu pamata ir produkta reputacija un ipasibas, kas
izriet no ta geografiskas izcelsmes.

Minétas reputacijas pamata galvenokart ir produkta konsistence un garsa, ko nosaka Mesolongas sals ieguves baseinu
un lagiinas specifiskais mikroklimats un tradicionala ievak$ana ar rokam, kas gadu gaita praktiski nav mainijusies.
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Mesolongas sals ieguves baseini ir ideala razoSanas vide, ko aizsarga Ramsares konvencija un Natura 2000. Produkta
reputaciju pastiprina Mesolongas sals ieguves baseinu ekosistémas unikalas ipasibas un Mesolongas lagiinas — ko
Homeérs nodévéjis par “loti skaistu ezeru” — slava. Profesors Christos Siasos (Agrinioculture, 2014) Mesolongu raksturo
ka “balto dargumu zemi”.

Sals ieguves baseinu (iztvaikosanas diku un kristalizacijas baseinu) aktivas virsmas ir malainas, jo mals ir tdens
necaurlaidigs. Jaras Gidens kondensgjas iztvaikosanas dikos, un sals kristalizéjas baseinos. Kristalizacijas baseinu
virsma visa to garuma un platuma ir lidzena. Tas nozimé, ka pat nelieli vilni$i var aiznest produktu “Agpiva” |
“Afrina” lidz baseinu malai, kur to savac.

Produkta “Agpiva” [ “Afrina” ieguvei vajadziga pastaviga juras tidens iztvaikosana/koncentracija pietickama daudzuma
lidz bridim, kad sals saturs sak kristalizeties. Koncentracija notiek dabiski, un to ietekmé saules energija un valdosais
mikroklimats, t. i., v&ja atrums, temperatiira un relativais mitrums. Koncentracijai salsiidenos ir vajadziga ne vien
saules gaisma, bet ari spécigi v&ji, jo Ipasi vasaras perioda, bet augSanas perioda nedrikst biit spécigas lietusgazes, lai
sals varétu kristalizéties.

Uz lielo kristalizacijas baseinu virsmas veidojas plana sals kristalu karta. Rietumu vgji $o uz virsmas eso3o kristalu
kartu aiznes lidz baseinu austrumu malai, kur beigas tiek ievakts produkts “Agpiva” | “Afrina”.

Svarigs ir ari cilvekfaktors, jo produkta reputacijas radi§ana un uzturé$ana ir palidzéjis ari tradicionalais produkta
ievaksanas veids, kas gadu gaita praktiski nav mainijies. Prasmigi darbinieki savac produktu “Agpiva” | “Afrina” ar
rokam, izmantojot koka darbarikus, un, pateicoties apmacibai un pieredzei, nodroSina gatava produkta
viendabigumu. Pieredze un prasmes ir vajadzigas produkta identificésanai un atdalisanai. Sis tradicionalais panémiens
tiek nodots no vienas sals ievacéju paaudzes nakamajai.

Uz virsmas izveidojusos sals kristalu ievaksana ar rokam nodrosina to, ka produkts ir Joti tirs, tam nav nekada danu
piejaukuma (jo kristali nenonak saskaré ar kristalizacijas baseina pamatni) un tas ir dabiski balta krasa. Tapéc
produkts nav jamazga, un tas nozimé, ka taja ir augstaks neorganisko salu, jo ipasi skistoSo magnija salu, saturs. Lidz
ar to magnija saturs produkta “Agpiva” | “Afrina” parsniedz magnija saturu citu izplatito veidu sali un parstradata
komerciala sali, pieskir tam Ipasu garSu (rtigtenu, ne tik salu) un padara to piemérotu neapstradatiem vai ceptiem
eédieniem vai pat desertiem.

“Agpiva” [ “Afrina” ir nosaukums, ar ko tradicionali apziméti Mesolongas regiona iegiitie salsziedi. Vards “Agpiva” |
“Afrina” célies no varda afrés (putas), kas norada produkta gatavosanas veidu. K. A. Stasinopoulos gramata “Mesolongi”
(1925) raksta $adi: “Lagfina iegst arT dabiski iztvaicétu luksusa sali “Afrina”. Vieglie vilni, kas sitas pret lagtinas krastu,

”

izveido putas. Saules karstuma putas kondenséjas un veidojas “Afrina™.

Produkta reputaciju apstiprina daudzi vésturiski un bibliografiski avoti.

Pirmas vésturiskas norades par “Agpiva” [ “Afrina” datétas ar iepriekséja gadsimta sakumu. K. A. Stasinopoulos gramata
“To alas” (“Sals”) (1906) rakstija, ka “vislabakais no visu veidu dabiski iztvaicéta sals un visu veidu grieku sals kopuma
ir “Afrina” no Mesolongas”. Produkts “A¢piva” | “Afrina” tika atzits par augstakas kvalitates sali ar labako garSu un bija
loti pieprasits ka grezna davana (“Mesolongi”, K. A. Stasinopoulos, 1925).

Ta gar$u un konsistenci ir cildinajusi eksperti, pieméram, gramata “To alas” (“Sals”) (1906) K. A. Stasinopoulos raksta,
ka “putas ir tik baltas ka sniegs un tik maigas ka éteris”. Papildus tam profesors Christos Siasos (“Agrinioculture”, 2014)
min $adas ipasibas: “Pirms sali iznem no kristalizacijas baseiniem, brize tajos rada parslam lidzigus veidojumus. Sis
parslas ir salsziedi, ko $aja regiona déve par “Afrina”. Produktu “Afrina” ievac ar rokam. To uzskata par labako un
gardako sali. Tam ir savdabiga konsistence, tas kiist muté un rada garsas eksploziju.”

Mesolongas rakstniece Akakia Kordosi sava godalgotaja gramata “Speak Mesolongi dialect” (‘Runat Mesolongas
dialekta”) (1979), kura ieklauti aptuveni 2000 viet§jo vardu un izteicienu, norada: “Afrina — sals putas”.
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Egejas Universitates profesore Theodora Petanidou gramata “SALT - Salt in European history and culture” (“SALS. Sals
Eiropas vesturé un kulttira”) (1997) raksta, ka ““Afrina” ir Mesolongas regiona tradicionali lietots nosaukums, ar ko
apzimé nelielu daudzumu sals kristalu, kas veidojas uz salstidens virsmas”.

Misdienas produkta Ipaso reputaciju un atpazistamibu uztur un stiprina norades drukatos izdevumos un tie$saistg,
radio un televizija, ka ari specializétas kulinarijas programmas.

Produktu “Agpiva” | “Afrina” izmanto daudzi labi zinami Sefpavari. Tas ticis izmantots, pieméram, &diena, par kuru
jaunais Sefpavars Nikos Billis ieguva balvu San Pellegrino, kur vin$ parstavéja Vidusjiras regiona valstis
(“Gastronomos”, 2016). Produktu “A@piva” | “Afrina” savos édienos izmanto Stelios Parliaros, George Calombaris, Sotiris
Kontizas, Argyros Barbarigos un citi.

Ir vérts pieminét to, ka 2019. gada Mesolongas Tourlida apgabala tika izveidots Griekijas pirmais sals muzejs, kas
apstiprina regiona reputaciju un cieso saikni ar sali.

P&dgjos gados ir konsekventi atzita produkta “Agpiva” [ “Afrina” izcila kvalitate. Nav nejausiba, ka produkts ir sanémis
divas balvas starptautiskos partikas produktu un gar$vielu konkursos, proti, sudraba medalu 2016. gada partikas
produktu un dzérienu konkursa “Olymp Awards” Aténas un atzinibu 2020. gada konkursa “Great Taste awards”
Londona. Janorada ari tas, ka produkts “Agpiva” | “Afrina” 2016. gada tika izraudzits par pieminas davanu lideriem
ES dienvidvalstu samita Aténas.

Atsauce uz specifikicijas publikaciju

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs[agrotis/POP-PGE[2021 [prodiagrafes_afrina280622.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/prodiagrafes_afrina280622.pdf

	Nosaukuma reģistrācijas pieteikuma publikācija saskaņā ar 50. panta 2. punkta a) apakšpunktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regulā (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecības produktu un pārtikas produktu kvalitātes shēmām 2022/C 481/06

