
Ilgtspējīga un inovatīva Latvijas zivrūpniecības

nozares saražotās konservu produkcijas zīmola izveide

un mārketinga instrumentu izvēle nozares

konkurētspējas veicināšanai eksporta tirgos
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2024.gada jūlijs – 2025.gada janvāris



Pētījuma mērķis, uzdevumi un metodoloģija

Pētījuma mērķis: palīdzēt atrast zīmola “Rīgas šprotes” pozicionējumu un pielāgošanās iespējas Rietumu tirgiem, ņemot vērā tā vēsturiskos un 

tirgus apstākļus

Darba uzdevumi:

Atbilstoši pētījuma mērķim izvirzītie darba uzdevumi un jautājumi:

- Vai zīmola nosaukuma maiņa uz “Rīgas Sardīnes” varētu uzlabot produkta atpazīstamību un pievilcību Rietumu 

tirgos?

- Kādas mārketinga aktivitātes varētu veikt, lai veicinātu “Rīgas Sardīnes” zīmola atpazīstamību? 

Metodoloģija:

Pētījumā izmantotas kvantitatīvās un kvalitatīvās pētniecības metodes (eksporta/importa analīze, tirgus pētījumu un 

zinātnisko rakstu analīze, SVID u.c.). 
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Zīmola vēsture un identitāte
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• 19. gadsimta 80. gados Latvijā izveidojas pirmās zivju apstrādes fabrikas, 
Skandināvijas izcelsmes uzņēmēji uzsāka ražošanu pēc Norvēģijas sardīnes standartiem - “marinētas 
brētliņas”, kuras pēc tam ar zīmolu “Rēveles šprotes” tika piegādātas Krievijas impērijas tirgum un zīmolu 
“Anchoviis” - Skandināvijas tirgum;
• zīmols Rīgas Šprotes ir vēsturisks zīmols, kas radies padomju varas gados;
• labi atpazīstams bijušā padomju bloka valstīs ar labu reputāciju un patērētāju uzticību;
• lai pielāgotos mūsdienu pieprasījumam un paplašinātu klātbūtni jaunajos potenciālajos tirgos, zīmolam ir 

nepieciešams pārveidot savu tēlu un pielāgot piedāvājumu.



Rīgas Šprotes standarts (Rīgas Sardīnes, 

n.d.):

 tiek izmantotas tikai svaigas brētliņas (Sprattus Sprattus), kas zvejotas Baltijas jūras reģionā, laika periodā no

decembra līdz februārim;

 ražošanai tiek rūpīgi atlasītas tikai 9 - 11cm garas zivis bez vizuāliem bojājumiem;

 īpašas garšas īpašības, ko nodrošina tradicionālā kūpināšanas metode, izmantojot dabisko alkšņa koksni

kūpināšanas procesā;

 kūpinātās zivis bez galvām un astēm un ne vairāk kā 3% ādas plīsumiem tiek pakotas kārbās ar rokām;

 konservu gatavošanā tiek izmantota tikai augstākā labuma augu eļļu.
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Tirgus apskats

• Rietumvalstīs un ASV nav zināmi produkti ar

nosaukumu šprotes (sprats);

• Austrumeiropā un Baltijas valstīs, brētliņas 
(Sprattus Sprattus) ir ļoti populāras, 

savukārt sardīnes (Sardina Pilchardus) 

saistītas ar Vidusjūras un piekrastes virtuvēm 

visā pasaulē.
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Tirgus apskats

• 2022. gadā aptuvenais brētliņu (ieskaitot visas 
sugas) patēriņš uz vienu iedzīvotāju Eiropas 
Savienībā bija 0,31 kg, savukārt sardīņu (Sardina 
pilchardus) patēriņš uz vienu iedzīvotāju 
sasniedza 0,55 kg;

• Latvijā ražoto konservēto mazo pelagisko zivju
eksports 2023. gadā bija uz Vāciju, Ukrainu, 
Poliju un ASV; 

• Eksports uz gandrīz 60 valstīm;

• Lielākie globālie eksportētāji ir Maroka, Ķīna, 
Taizeme, Portugāle, Polija, Latvija. 

• Galvenie importa tirgi ir ASV, Francija, 
Dienvidāfrika, Lielbritānija, Vācija, Spānija. 
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Produkcijas mārketinga regulējums

• Eiropas Savienībā pastāv noteikumi, kas regulē zivju un 
zivju produktu marķēšanu, tostarp sardīņu nosaukuma 
lietojumu; 

• ES Regula Nr. 2136/89, kas nosaka prasības, kādas zivis 
drīkst tikt tirgotas ar nosaukumu "sardīnes; 

• Lai produkts tiktu marķēts kā "sardīnes", tam jābūt 
gatavotam no zivju sugas Sardina pilchardus (īstā sardīne) 
vai citām regulā norādītajām zivju sugām. 

• Bretliņas (Sprattus sprattus) tehniski nav īstās sardīnes, 
tomēr ES regula pieļauj šo zivju izmantošanu ar nosacījumu, 
ka nosaukums tiek papildināts ar precizējošu norādi;

• Ja konservos tiek izmantotas brētliņas, uz etiķetes ir 
jānorāda, ka tās ir "Baltijas sardīnes" vai līdzīgi, lai 
patērētāji netiktu maldināti. Uz iepakojuma obligāti 
jānorāda konkrētā zivju suga, produkta izcelsmes vieta un 
izmantotā apstrādes metode, piemēram, vai tās ir 
konservētas eļļā, tomātu mērcē vai citādi. 
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Sardīņu pozicionējums pasaulē -

Portugāle
• Portugāles galvaspilsēta Lisabona ir pozicionējusi 
sardīnes kā vienu no saviem simboliem;

• sardīņu cepšana Svētā Antonija svētku laikā ir 
bijusi vietējā kultūras tradīcija, taču sardīnes 
ir transformētas par daudzslāņainu simbolu, 
integrējot to vietējā ekonomikā un tūrisma nozarē;

• Sardīņu tēls ir komercializēts un pieejams dažādos 
suvenīros, sākot no T-krekliem un magnētiem līdz 
ekskluzīviem dizaina priekšmetiem;

• Lisabonas pilsētas dome ik gadu organizē konkursu, 
kurā tiek izvēlēti pieci simboliskākie sardīņu 
dizaini, tādējādi veicinot sardīņu kā pilsētas 
vizuālās identitātes elementa attīstību un 
pielāgošanos laikmetīgajām estētikas tendencēm. 
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Sardīņu pozicionējums pasaulē -

Portugāle
• Lisabonas sardīņu veikals, “Portugāles sardīņu 

fantastiskā pasaule”
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Sardīņu pozicionējums pasaulē -

Portugāle
»Can the Can Lisboa» sardīņu restorāns
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Sardīņu pozicionējums pasaulē -

Francija
• Francijā populāras un prestižas ir vintage 
sardīnes;

• tās tiek atlasītas, balstoties uz stingriem 
kvalitātes kritērijiem;

• nepieciešamais tauku saturu virs 10%. Augstāks 
tauku saturs nodrošina labvēlīgus apstākļus 

sardīņu nogatavināšanai konservu kārbā, ļaujot 

tām laika gaitā attīstīt izsmalcinātākas 

garšas īpašības – līdzīgi kā izturētiem vīniem 

vai sieriem. Sardīnes tiek zvejotas sezonas 

vēlīnā posmā, kad tās ir bioloģiski 

nobriedušākas. 
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Sardīņu pozicionējums pasaulē - Francija

• Vintage sardīnes izceļas arī ar iepakojumu, 
kas tiek radīts ciešā sadarbībā ar 

māksliniekiem un dizaineriem. Konservu 

ražotāji sacenšas ne tikai par sardīņu 

kvalitāti, bet arī par vizuāli pievilcīgām un 

estētiski augstvērtīgām konservu kārbām, kas 

padara šīs produkcijas vienības par 

kolekcionējamiem priekšmetiem. Ierobežotais 

izdevumu skaits vēl vairāk pastiprina to 

ekskluzivitāti un pieprasījumu luksusa 

pārtikas segmentā.
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Sardīņu pozicionējums pasaulē - Francija
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Sardīņu pozicionējums pasaulē - Francija
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Sardīņu pozicionējums pasaulē - Francija
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SVID 
Stiprās puses Vājās puses

Produkta pievienotā vērtība: Premium tirgus segments, 
roku darbs,dabīgas izejvielas, augsta uzturvērtība, 
uzglabāšanas ilgums, konservu nozīme Covid-19 
pandēmijā un kara draudiem – apjoma pieaugums.
Latvijas ražotāju pieejamība: iespēja pielāgoties 
nelieliem apjomiem, specifiskām prasībām un 
nestandarta risinājumiem. 
Izejvielu pieejamība un vēsturiski atsrādāta ieguves 
metode.
Ģeogrāfiskais novietojums: priekšrocība gan izejvielas 
ieguvei, gan ražošanai, gan produktu transportēšanai.
Augsti kvalitātes standarti un sertifikāti.

Produkta stāsts ir neviennozīmīgs: ilgstoši bijis eksporta 
produkts Krievijas un Austrumu bloka valstīm, salīdzinoši 
nesen uz Eiropu, ASV un Āziju. 
Nav spēcīgs vārds, ar kuru produkts būtu atpazīstams:
(Itālija - pica, Francija - šampanietis, Beļģija - šokolāde 
utt.) 
Produktam nav daudz izmantošanas iespēju: nav 
attīstītas receptes ar to izmantošanu. 
Nav konkrēta raksturojoša iepakojuma: pieejams gan 
stikla burkās, gan transparent kārbās, gan Dingley, gan 
apaļās, gan Hanzas kārbās

Iespējas Draudi

Ilgtermiņā iespējas attīstīt savu stāstu:kā Holandes 
siers, itāļu pasta, grieķu olīvas.
Stāsts jau ir pieejams: jāpielāgo konkrētiem mērķa 
tirgiem.
Attīstīt un atjaunot vietējā tirgus pieprasījumu:

Konkurētspējas izaicinājumi: Kā pārliecināt frančus 
izvēlēties Latvijas produktu, ņemot vērā viņu spēcīgo 
vietējo produktu aizsardzību? 
Tirgus ir piesātināts ar līdzīgiem produktiem.
Ražošanas un darbaspēka problēmas: roku darbs, 
Iespējamā tirgus attīstība: Pastāv risks, ka produkts 
vietējā tirgū izzudīs un paliks tikai kā eksporta produkts.
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Sardīnes nosaukumu varianti
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Potenciālie raksturlielumi, standarti, 

gradācija
PREMIUM: 

• zivs suga: sprattus sprattus/ clupea harengus membras;

• apstrādes metode: kūpinātas pēc vēsturiskas metodes, dabīgas malkas skaidām; 

• izejviela zvejota konkrētā laika periodā (dažus mēnešus gadā), tālāk ražošanā 
tiek izmantota gan svaiga (gan saldēta?); 

• izejviela tiek šķirota un atlasītas tikai noteikta izmēra un kvalitātes zivis; 

• pusfabrikāts tiek kārtots kārbās noteiktā veidā; 

• kūpinātās zivis tiek pakotas kārbās ar rokām, atlasot tikai atbilstošās 
kvalitātes un standarta pusfabrikātu; 

• gatavajam produktam ir noteiktas specifiskas prasības - nedrīkst būt: zivis ar 
plīsumiem/ vizuāliem defektiem, nenoteiktas izcelsmes piedevas, nepietiekošs vai 
pārsniegts kūpinājuma līmenis; 

• konkrēts zivju skaits kārbā; 

• gala produktam jāatbilst noteiktām vizuālājām un organoleptiskajām prasībām 
(kādām?);

VINTAGE

• pirms produkts nonāk tirdzniecībā, tam jābūt nogatavinātam konkrētu laiku 
(Francijas vintage sardines piemērs); 

• gala produktam jābūt konkrēta veida iepakojumā, kurš to raksturo (piemēram slēgta 
tipa kārba) · Uz produkta jābūt konkrētam apzīmējošam marķējumam/ atšķirības zīmei? 
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Secinājumi un priekšlikumi

• Lai veidotu augstas cenu kategorijas (premium) 
pozicionēšanu tirgos, ir nepieciešams veidot 

kvalitātes standartus, lai norādītu Latvijas 

šprote/sardīne produkta vērtības:

• nozvejas reģions – Baltijas jūra. Zvejota 

konkrētā laikā, tikai dažus mēnešus gadā;

• zivs suga - Sprattus Sprattus, Clupea 

Harengus Membras;

• ražota pēc vēsturiskas metodes. Pakota 

kārbās ar rokām tikai noteikta izmēra un 

kvalitātes zivs;

• nosaukums Šprote, Brisling Sardines, Les 

Petites Sardines, Baltic Sardines.
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Tehniskās specifikācijas 
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Īsfilma Baltijas sardīnes stāsts

• Mērķauditorija: Eiropas tirgotāji un 
potenciālie pircēji

• Formāts: 3-4 minūtes, latviešu un angļu valodā

• Filmas vizuālais formāts ietvers animāciju, 
vēsturiskus fotoattēlus, infografikas un 

dinamiskus ilustratīvus elementus, kas padarīs 

stāstu pieejamu, saistošu un informatīvu gan 

nozares profesionāļiem, gan potenciālajiem 

pircējiem.
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Īsfilmas saturs

• Ievads: Latvijas zivju pārstrādes industrijas 

pirmsākumi

• Šprotes – zīmola veidošanās un popularitātes vilnis

• Nozares attīstība cauri gadu desmitiem

• Nozīmīgākie izaicinājumi un pāreja uz jauniem 
standartiem

• RS standarts un tā nozīme

• Jaunie produkti un gastronomiskā pieredze

• Noslēgums: Latvijas zivrūpniecības nākotne Eiropas 
tirgū
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Ievads: Latvijas zivju pārstrādes industrijas 
pirmsākumi filma
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Zīmola veidošanās un popularitātes 

vilnis filma
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Nozares attīstība cauri gadu desmitiem 
filma
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Nozīmīgākie izaicinājumi un pāreja uz 

jauniem standartiem filma
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RS standarts un tā nozīme filma
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Jaunie produkti un gastronomiskā pieredze 
filma
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Noslēgums: Latvijas zivrūpniecības 

nākotne Eiropas tirgū filma
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Rīgas Sardīne preču zīmes dizains
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Zīmes funkcija un pielietojums dizains
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Zīmes dizains un grafiskie elementi 
dizains

32



Pielāgošanās dažādiem dizainiem un 

etiķetēm dizains

33



Grafiskās vadlīnijas un tehniskās 

specifikācijas dizains
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Rīga Sardine nozīme dizains
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RS nākamie soļi
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Riga Sardine Asociācijas tīmekļa 

vietne
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Vietnes mērķauditorija un 

funkcionalitāte web
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Vietnes struktūra un saturs web

Galvenā lapa
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Sardīnes stāsts web
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Rīga Sardine  Asociācija web
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Kvalitātes standarti web
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Asociācijas biedri web

asociācijas biedru saraksts, tiešie kontakti un saites uz 

uzņēmumu oficiālajām vietnēm
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Sardīnes un vīns web
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Tehniskās prasības web
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SIAL izstādes rezultāti
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SIAL rezultāti

Nozarei jauna un pirmreizēja pieredze – visi

ražotāji ("Karavela", "Unda", "Brīvais vilnis" 

un citi)

piedalījās kopīgā stāsta veidošanā par produkta

vēsturi un kvalitāti
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RS preču zīmes projekta rezultāti
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https://www.rigasardines.com/en/



RS preču zīmes projekta rezultāti
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RS preču zīmes projekta rezultāti
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RS preču zīmes projekta rezultāti
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Paldies par uzmanību! 


