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Veroffentlichung eines Antrags auf Eintragung gemif$ Artikel 15 Absatz 4 der Verordnung
(EU) 2024/1143 des Europiischen Parlaments und des Rates

(C/2025/6327)

Im Anschluss an diese Veroffentlichung kénnen gemifl Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen
Parlaments und des Rates (!) die Behorden eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische
Person mit einem berechtigten Interesse, die in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei
Monaten ab dieser Veroffentlichung bei der Kommission Einspruch erheben.

Die Produktspezifikation gemidfl Artikel 49 der Verordnung (EU) Nr. 2024/1143 ist im Unionsregister der geografischen
Angaben enthalten.

EINZIGES DOKUMENT
Ursprungsbezeichnungen und geografische Angaben fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse
LKilichi du Niger*
EU-Nr.: PGI-NE-03350 — 15.9.2024

1. Name(n)

,Kilichi du Niger*

2. Art der geografischen Angabe
gU. O g.g.A.

3. Land, zu dem das abgegrenzte geografische Gebiet gehort

Republik Niger

4. Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses

4.1. Klassifizierung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit Position und Code der Kombinierten Nomenklatur gemdf Artikel 6
Absatz 1 der Verordnung (EU) 2024/1143

0210 — Fleisch und geniefbare Schlachtnebenerzeugnisse, gesalzen, in Salzlake, getrocknet oder gerduchert usw.)

4.2. Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses, fiir das der eingetragene Name gilt

,Kilichi du Niger” ist ein Erzeugnis, das aus rotem Fleisch aller Rinderrassen hergestellt wird, die in den Viehzucht-
gebieten des Niger geziichtet werden. Dieses Fleisch wird nach bestimmten Qualititskriterien ausgewahlt, in Streifen
geschnitten, getrocknet, mit einer Gewiirzmischung umhiillt oder auch nicht, anschliefend erneut getrocknet und
schliefSlich geréstet oder auch nicht.

Auf dem Markt sind drei Arten von ,Kilichi du Niger* erhaltlich:
— Kilichi du Niger*, Variante ,Ja“ (umhiillt)
— Kilichi du Niger*, Variante ,Fari“ (umhiillt)
— Kilichi du Niger*, Variante ,Dankalambé* oder ,Rumuzu“ (nicht umhillt).
(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,
Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753

und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/elijreg/2024/
1143/0j).
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Tabelle 1

Physikalische und organoleptische Eigenschaften

Arten von ,Kilichi du Niger*

,Kilichi du Niger*
Variante ,Rumuzu*

,Kilichi du Niger* Variante ,Ja“

,Kilichi du Niger” Variante ,Fari“

Schnittstirke Flache Streifen mit Flache Streifen mit einer Flache Streifen mit einer Dicke
einer Dicke von 1 Dicke von 2 bis 3 mm von 2 bis 3 mm
bis 2 mm

Farbe Dunkelbraun (Farbe | Rot bis dunkelrot Weiflich
des getrockneten
Fleisches)

Aussehen Trocken Trocken Trocken

Aroma Intensiv und leicht Intensiv und wiirzig Mild, mit leicht siifllicher Note
wiirzig

Fleischteile/Stiicke Muskelreiches Alle Muskeln Alle Muskeln
Riickenfleisch (Filet,
Roastbeef,
Rumpsteak)
Keule

Hauptzutaten Salz, O], Wasser, Salz, entfettete Wasser, Salz, entfettete
Brithwiirfel, Erdnusspaste, Farbstoff, Erdnusspaste, Paprika,
Knoblauch, Ingwer, | Paprika, Brithwiirfel, Brithwiirfel, Knoblauch,
Gewiirznelken, Knoblauch, Zwiebel, Ingwer, | Zwiebel, Ingwer,

weitere Gewlirze

Gewiirznelken, Zucker,
weitere Gewiirze

Gewiirznelken, Zucker, weitere
Gewiirze

Physikalisch-chemische Eigenschaften

pH-Wert 5,30 - 6,40 5,6 — 6,40 5,6 — 6,40

Wasseraktivitit (a,,) 0,400 - 0,490 0,430-0,590 0,430-0,590

Wassergehalt 7,30-11 7,20-12 7,20-12

Salzgehalt 0,50 - 3,60 1,40 - 3,40 1,40 - 3,40

Aschegehalt 4-7 5-38,5 5-38,5

Lipidgehalt 5,70-23 11-25 11-25

Proteingehalt 63 -85 38-62 38-62

Organoleptische Leicht pikanter Pikanter Geschmack, Pikanter Geschmack,

Eigenschaften: Geschmack, homogener Uberzug homogener Uberzug
knusprig

Haltbarkeit 1 bis 3 Monate 1 bis 12 Monate 1 bis 12 Monate

Tabelle 2

Die Zusammensetzung der zum Wiirzen von ,Kilichi du Niger“ verwendeten Gewiirzmischung ist in
der nachstehenden Tabelle aufgefiihrt:

Lokale Bezeichnung der Zutat

Gebrauchliche Bezeichnung (deutsch)

Wissenschaftliche Bezeichnung

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Schwarzer Pfeffer

Anis

Afrikanische Muskatnuss
Knoblauch

Piment

Ingwer

Zwiebel

Piperquineense
Pimpinellaanisum
Monodoramyristica
Allium sativum
Capsicumfrutescens
Zingiber officinale
Allium cepa
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4.3.

4.4.

Lokale Bezeichnung der Zutat Gebrauchliche Bezeichnung (deutsch) Wissenschaftliche Bezeichnung
Guichiri Speisesalz Natriumchlorid
Jawa Annatto Bixa orellana
Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Gewiirznelke Eugenia caryophyllara
koulikouli Erdnusskuchen —

Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Futtermitteln (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs mit einer
geschiitzten geografischen Angabe) und Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Rohstoffen (nur fiir Verarbeitungser-
zeugnisse mit einer geschiitzten geografischen Angabe)

Der wichtigste Rohstoft fiir die Herstellung von ,Kilichi du Niger“ ist rotes Fleisch von allen Rinderrassen, die in den
Viehzuchtgebieten des Niger geziichtet werden.

Die Viehzuchtgebiete des Niger zeichnen sich durch besondere natiirliche Bedingungen und eine spezifische
Weidewirtschaft aus, was dem Fleisch aus diesen Gebieten einzigartige Eigenschaften verleiht: eine feste Textur, eine
gut ausgebildete Muskulatur, einen geringen Wassergehalt und eine hohe Genusstauglichkeit. Die in Niger
geziichteten Tiere erndhren sich ausschlieflich auf natiirlichen Weiden und profitieren von einer traditionellen
Mineralstoffversorgung, wie z. B. der Salzkur, was sich positiv auf die organoleptische Qualitit des Fleisches
auswirkt. Diese Eigenschaften sind fiir die erfolgreiche Herstellung von ,Kilichi du Niger* von entscheidender
Bedeutung, insbesondere fiir die Trocknung, das Rosten und den endgiiltigen Geschmack und kénnen bei Fleisch
anderer Herkunft, selbst bei dhnlicher Qualitit, nicht garantiert werden.

Das Fleisch muss folgende Kriterien erfiillen:
—  Es muss von einem mindestens fiinf Jahre alten Tier stammen, unabhingig vom Geschlecht.

—  Es muss nach der Schlachtung und vor der Auslieferung von einem Bediensteten der Viehzuchtbehorde, der im
Schlachthof oder in einem zugelassenen Schlachtbereich anwesend ist, kontrolliert worden sein.

—  Esmuss frisch, gesund und zart sein, frei von Sehnen, Bandern und Fettgewebe.
—  Es muss von einem Tier in gutem korperlichen Zustand stammen.

—  Es muss einen pH-Wert zwischen 5,5 und 5,9 aufweisen.

Zu den Kriterien fiir Fleischqualitit zdhlen auflerdem die Zartheit, die Farbe, die Saftigkeit und der Geschmack. Diese
Eigenschaften sind fiir die Beurteilung der Akzeptanz des Fleisches von entscheidender Bedeutung.

—  Zartheit: Sie wird durch das Alter, die Rasse und die Erndhrung des Tieres beeinflusst und bestimmt, wie leicht
das Fleisch zu kauen ist.

—  Farbe: Eine leuchtend rote Farbe deutet auf hochwertiges Fleisch hin, wihrend eine briunliche Firbung ein
Hinweis auf Oxidation oder Verderb sein kann.

—  Saftigkeit: Die beim Garen freigesetzte Saftmenge wird durch den intramuskuliren Fettanteil beeinflusst, der
sich auf den Geschmack und die Bewertung des Fleisches auswirkt.

—  Geschmack: Hingt von der Erndhrung des Tieres und der Zubereitungsart des Fleisches ab, was sich auf die
geschmackliche Attraktivitit des Fleisches auswirkt.

Fiir jede dieser vier Eigenschaften entspricht ein pH-Wert zwischen 5,5 und 5,9 einem idealen Gleichgewicht, das
frisches Fleisch mit einer optimalen Farbe, Textur und Wasserbindungsvermdgen garantiert.

Die Fleischbeschaffung erfolgt in der Regel im Schlachthof (71,8 %), auf dem Markt (19,2 %) oder durch
Hausschlachtung (8,5 %).

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle im Folgenden genannten Erzeugungsschritte miissen in dem geografischen Gebiet erfolgen:
—  Schlachtung
—  Entbeinen, Zurichten, Zerlegen und Herstellen der Streifen

—  Erste Trocknung
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4.5.

4.6.

—  Uberzug (Wiirzung), einschlieRlich der Zusammensetzung der Zutaten, die in Abschnitt 3.2 aufgefiihrt sind,
der Zubereitung der Wiirzpaste und des Verfahrens zur Herstellung der drei Arten von ,Kilichi du Niger*

—  Zweite Trocknung

—  Rosten.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Verpacken, Schneiden, Reiben usw. des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Das Verpackungsmaterial von ,Kilichi du Niger* muss neu, sauber, stofifest und wasserdicht sein.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
Die Verpackungen von ,Kilichi du Niger* sind mit folgenden verpflichtenden Angaben zu kennzeichnen:
—  Name des Erzeugnisses: g.g.A. ,Kilichi du Niger*

—  Bildzeichen der Afrikanischen Organisation fiir geistiges Eigentum (OAPI) fiir eine g.g.A.

—  Artdes Kilichi du Niger®, d. h. Variante ,Ja“, Variante ,Fari“ oder Variante ,Dankalambé* oder ,Rumuzu®.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Erzeugungsgebiet der g.g.A. ,Kilichi du Niger* erstreckt sich iiber die Regionen Niamey, Tahoua,
Maradi und Zinder.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Zwischen Qualitdt, Ansehen und geografischem Ursprung des Erzeugnisses besteht ein ursichlicher Zusammenhang.

Besonderheit des Erzeugnisses

,Kilichi du Niger ist ein Erzeugnis, das sich durch seine Frische, seine Zartheit, seinen Geschmack und seine
Konsistenz auszeichnet. Diese Eigenschaften verleihen ihm eine besondere Qualitat.

Es handelt sich um ein Erzeugnis mit einem hohen Protein- und Mineralstoffgehalt, jedoch mit einem niedrigen
Wassergehalt von weniger als 12 % und einer Wasseraktivitit zwischen 0,400 und 0,590. Dieses Merkmal schiitzt es
vor mikrobiologischen und enzymatischen Abbaureaktionen und gewahrleistet so seine Stabilitat.

,Kilichi du Niger* hat einen unverwechselbaren Charakter, da es aus einem Rohstoff hergestellt wird, der von lokalen
Rassen stammt, die im Freiland aufgezogen und mit vielfaltigem Weidegras gefiittert werden, wodurch das Fleisch
eine feste Textur und einen reichhaltigen Geschmack erhilt, was zu einem besonderen und unnachahmliche
Enderzeugnis fiihrt.

Besonderheit des geografischen Gebiets

Das geografische Erzeugungsgebiet der g.g.A. ,Kilichi du Niger* erstreckt sich iiber die Regionen Niamey, Tahoua,
Maradi und Zinder.
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Die Winde, insbesondere der trockene Harmattan und der feuchte Monsun, beeinflussen die Trocken- bzw. Regenzeit.
Die Verdunstung bleibt mit maximalem Wind im Dezember/Januar und minimalem Wind im Junifjuli stabil. Die
Flora besteht hauptsichlich aus Fligelsamengewichsen (Combretaceae), Akaziengewichsen (Acacia) und
Mimosengewichsen (Mimosaceae) sowie verschiedenen krautigen Pflanzen. Das Wassernetz, das aus permanenten
und tempordren Teichen besteht, ist fiir die Landwirtschaft, die Tierhaltung und den hiuslichen Gebrauch von
entscheidender Bedeutung und beeinflusst die Qualitdt der Weiden und damit des Fleisches.

Biophysikalische Merkmale wie Temperatur, Niederschlige und Wind beeinflussen die Eigenschaften und die Qualitit
von ,Kilichi du Niger* mafigeblich.

Das abgegrenzte Gebiet profitiert von einer intensiven Sonneneinstrahlung mit sehr hohen Tagestemperaturen, die
gegen 14 Uhr ihren Hochststand erreichen und am Abend wieder sinken.

Wihrend der langen Trockenzeit, die etwa sieben bis acht Monate im Jahr dauern kann, sind Niederschlige selten und
die téglichen Temperaturschwankungen sind mit Temperaturen von bis zu 47 °C in den heiffesten Monaten sehr hoch.

In der Sahelzone wehen regelmifig kontinentale Winde, die sehr heifle und trockene Luft mit sich bringen, oft bei
klarem oder leicht bewolktem Himmel.

Diese wahrend der Trockenzeit vorherrschenden klimatischen Bedingungen sind fiir die Erzeugung von ,Kilichi du
Niger* besonders giinstig.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitdt und den besonderen Merkmalen des
Erzeugnisses ,Kilichi du Niger*

Die Kombination aus natiirlichen Faktoren und menschlichem Know-how, die bei der Herstellung dieses Erzeugnisses
zum Einsatz kommt, fithrt zu einem spezifischen und charakteristischen ,Kilichi du Niger“ von hoher Qualitit.

Zusammenhang zwischen den Merkmalen des Erzeugnisses und dem geografischen Gebiet

Die klimatischen Bedingungen des abgegrenzten geografischen Gebiets sind fiir die typischen Merkmale von ,Kilichi
du Niger“ von entscheidender Bedeutung. So wirken sich die biophysikalischen Merkmale des Erzeugungsgebiets auf
die Qualitdt des Erzeugnisses aus:

—  Die sehr hohen Tagestemperaturen ermdoglichen eine schnelle natiirliche Trocknung der Fleischstreifen.

— Die intensive Sonneneinstrahlung sorgt fiir eine gleichmifige Trocknung und verhindert so Feuchtigkeits-
perioden, die das Wachstum schédlicher Organismen begiinstigen wiirden.

—  Die lange Trockenzeit begtinstigt die schnelle Trocknung der Fleischstreifen und begrenzt so die Entstehung von
Schimmelpilzen, was fiir die Qualitit des ,Kilichi du Niger” von entscheidender Bedeutung ist.

—  Die geologische und botanische Vielfalt in dem geografischen Gebiet wirkt sich unmittelbar auf die Qualitdt des
Rindfleischs aus. Die vielfiltigen Boden, wie z. B. die Lateritplateaus und die Aufschliisse des kristallinen
Untergrunds, begiinstigen eine reichhaltige Flora, die sich aus Combretaceae, Akazien- und
Mimosengewichsen zusammensetzt. Diese Vegetation bietet den Rindern abwechslungsreiches Futter, was die
organoleptische Qualitit des Fleisches verbessern kann. Dariiber hinaus sind permanente und temporire
Wasserstellen eine wichtige Ressource fiir die Landwirtschaft und das Tranken des Viehs und tragen somit zur
Tiergesundheit und zur Qualitit des erzeugten Fleisches bei.

Die Sonnentrocknung spielt eine wichtige Rolle bei der Herstellung von ,Kilichi du Niger* und tragt erheblich zur

Qualitit des Enderzeugnisses bei.

Know-how

Die Herstellung von ,Kilichi du Niger* basiert auf traditionellem Wissen, das von Generation zu Generation
weitergegeben wird.

Im Niger gibt es zahlreiche Erzeuger, die auf die Herstellung dieses Erzeugnisses spezialisiert sind.

Die menschlichen Faktoren, die zu den spezifischen Qualititskriterien von ,Kilichi du Niger* beitragen, sind
nachstehend in nicht erschopfender Weise aufgefiihrt:

—  Die Erzeuger von ,Kilichi du Niger* haben das fiir die Herstellung dieses Erzeugnisses erforderliche Know-how
entweder durch Familieniiberlieferung oder durch eine Ausbildung bei einem Meister oder Freund erworben.
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—  Die Systeme der Tierhaltung und -aufzucht in Niger tragen dazu bei, einen hochwertigen Rohstoff zu erhalten,
namlich Fleisch mit einem geringen Anteil an tierischen Fetten, da alles auf natiirlichen Produkten basiert. Die
in landlichen Gebieten vorherrschende extensive Tierhaltung ermdglicht es den Tieren, sich frei auf natiirlichen
Weiden zu erndhren, was zu ihrem Wohlbefinden und zu einer hohen Fleischqualitt beitrigt. Traditionelle
Praktiken wie die Auswahl geeigneter Rassen fordern die Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten und
verbessern die Fleischqualitit. Bei diesen Systemen, ob extensiv oder halbextensiv, werden lokale Ressourcen
genutzt, um Fleisch zu erzeugen, das das Ursprungsgebiet und das Know-how der Ziichter widerspiegelt.

—  Das Fleisch hat aufgrund mehrerer wichtiger Faktoren einen groffen Einfluss auf das Enderzeugnis:

—  Ernihrung der Tiere: Rinder, die sich auf Weiden mit einer grofSen Pflanzenvielfalt ernahren, entwickeln
ein Fleisch mit komplexerem Geschmack.

—  Auswabhl der Rinderrassen: Bestimmte Rassen wie Azawak, Goudali und Djeli sind fiir ihr hochwertiges
Fleisch bekannt.

—  Haltungsformen: Tiere, die im Freiland mit Zugang zu natiirlichen Weiden gehalten werden, entwickeln
eine festere Muskulatur und eine bessere Fleischtextur.

—  Feischreifung: Durch diesen Prozess wird die Zartheit des Fleisches verbessert und sein Geschmack
intensiviert, da Enzyme das Muskelgewebe nach der Schlachtung zersetzen.

—  Das Dehydrieren von rotem Fleisch ist ein seit Urzeiten praktiziertes Verfahren, da der Mensch seit jeher
versucht, Fleisch — ob von Wild oder von Haustieren — durch Trocknen, Riuchern oder andere Verfahren zu
konservieren. ,Kilichi du Niger ist eine Verwertungsmaoglichkeit fiir dehydriertes Fleisch, wodurch belegt wird,
dass die Erzeuger dieses Verfahren beherrschen.

—  Das sperzifische, tiberlieferte Know-how der Erzeuger von ,Kilichi du Niger* ermdoglicht es, relativ diinne
Streifen zu erhalten, die schnell trocknen.

—  Durch die richtige Dosierung und Mischung verschiedener Zutaten konnen die spezifischen organoleptischen
und sensorischen Eigenschaften hervorgehoben und so die Endqualitdt von ,Kilichi de Niger* gewéhrleistet
werden.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation der geografischen Angabe

Amtsblatt der Afrikanischen Organisation fiir geistiges Eigentum (OAPI), Nr. 01 1G/2021 vom 22. April 2022, S. 11.
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