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Nakon ove objave tijela drzave ¢lanice ili tre¢e zemlje ili fizicka ili pravna osoba s legitimnim interesom koja ima poslovni
nastan ili boravite u tre¢oj zemlji mogu Komisiji podnijeti prigovor u roku od tri mjeseca od datuma ove objave u skladu
s ¢lankom 17. Uredbe (EU) 20241143 Europskog parlamenta i Vijeca (').

Specifikacija proizvoda u skladu s ¢lankom 49. Uredbe (EU) 2024/1143 dostupna je u registru EU-a oznaka zemljopisnog

podrijetla.
JEDINSTVENI DOKUMENT
Oznake izvornosti i oznake zemljopisnog podrijetla poljoprivrednih proizvoda
»Kilichi du Niger”
EU br.: PGI-NE-03350 - 15.9.2024.
1. Naziv(i)
,Kilichi du Niger”

2. Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

ZOol O 7Z0ZP

3. Zemlja kojoj pripada definirano zemljopisno podrudje

Republika Niger

4. Opis poljoprivrednog proizvoda

4.1. Kilasifikacija poljoprivrednog proizvoda u skladu s tarifnim brojem i oznakom kombinirane nomenklature kako je navedeno u
clanku 6. stavku 1. Uredbe (EU) 2024/1143

0210 - Meso i jestivi mesni klaonicki proizvodi, soljeni, u salamuri, suseni ili dimljeni.

4.2. Opis poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

,Kilichi du Niger” proizvodi se od crvenog mesa svih pasmina goveda uzgojenih u poljoprivrednim regijama Nigera.
To meso, odabrano u skladu s posebnim kriterijjima kvalitete, reZe se na tanke kriske, susi, premazuje mjeSavinom
zadina ili se ostavlja nepremazano, ponovno se susi te se na kraju pece na rostilju ili ostavlja sirovo.

Na trziStu postoje tri vrste proizvoda ,Kilichi du Niger”:
—  stil Ja” (premazan),
—  stil ,Fari” (premazan),

—  stil ,Dankalambé” ili ,Rumuzu” (nepremazan).

() Uredba (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijea od 11. travnja 2024. o oznakama zemljopisnog podrijetla za vino, jaka
alkoholna pica i poljoprivredne proizvode, te zajamceno tradicionalnim specijalitetima i neobveznim izrazima kvalitete za
poljoprivredne proizvode, izmjeni uredaba (EU) br. 1308/2013, (EU) 2019/787 i (EU) 2019/1753 te stavljanju izvan snage Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (SL L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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Tablica 1

Fizikalna i organolepticka svojstva

Vrsta proizvoda ,Kilichi du

Stil ,,Rumuzu”
proizvoda ,Kilichi du

Stil ,Ja” proizvoda ,Kilichi du

Stila ,Fari” proizvoda ,Kilichi du

Niger” Niger’ Niger” Niger”

Debljina Debele kriske Debele kriske debljine od 2 Debele kriske debljine od 2 do
debljine od 1 do do 3 mm 3 mm
2 mm

Boja Tamnosmeda (boja | Crvena do tamnocrvena Bjelkasta
suSenog mesa)

Izgled Suh Suh Suh

Okus Intenzivan i blago Intenzivan i pikantan Blag, sa slatkastom notama
pikantan

Vrsta mesa Ledni misidi (filet, Svi misici Svi misici

slabina, ramstek)
Bedro

Glavni sastojci

Sol, ulje, temeljac u
kocki, ¢e$njak,
dumbir, klin¢iéi,
ostali zacini

Voda, sol, odmascena pasta
od kikirikija, bojilo, ¢ili,
temeljac u kocki, cesnjak,
luk, dumbir, klincidi, Seler,
ostali zacini

Voda, sol, odmaséena pasta od
kikirikija, ¢ili, temeljac u kocki,
esnjak, luk, dumbir, klincidi,
Secer, ostali zacini

Fizikalno-kemijska svojstva

pH 5,30 - 6,40 5,6 - 6,40 5,6 - 6,40
Aktivnost vode (a,): 0,400 - 0,490 0,430-0,590 0,430-0,590
Udio vode 7,30 -11 7,20-12 7,20-12
Udio soli 0,50 - 3,60 1,40 - 3,40 1,40 - 3,40
Udio pepela 4-7 5-8,5 5-8,5

Udio masti 570-23 11-25 11-25

Udio bjelancevina 63 -85 38-62 38-62

Organolepticka Blago pikantno, Pikantno, homogeni premaz | Pikantno, homogeni premaz
svojstva hrskavo
SkladiStenje Od 1do 3 mjeseca | Od 1 do 12 mjeseca 1 do 12 mjeseci

Tablica 2

Sastav mjesavine zacina koja se upotrebljava pri zadinjavanju proizvoda ,Kilichi du Niger”

Lokalni naziv sastojka

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Uobicajeni naziv (engleski) Znanstveni naziv
Crni papar Piperquineense
Anis Pimpinellaanisum
Africki muskatni oras¢i¢ Monodoramyristica
Ce$njak Allium sativum
Cili Capsicumfrutescens
Dumbir Zingiber officinalis
Luk Allium cepa
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4.3.

4.4.

Lokalni naziv sastojka Uobicajeni naziv (engleski) Znanstveni naziv
Guichiri Kuhinjska sol Natrijev klorid
Jawa Anato Bixa orellana
Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Klinci¢ Eugenia caryophyllara
Koulikouli Pogaca od kikirikija —

Odstupanja u pogledu podrijetla hrane za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla oznacene zasticenom oznakom
izvornosti) i ogranicenja u pogledu podrijetla sirovina (samo za preradene proizvode oznacene zasticenom oznakom zemljopisnog
podrijetla)

Primarna sirovina koja se upotrebljava u proizvodnji proizvoda ,Kilichi du Niger” je crveno meso svih pasmina
goveda iz poljoprivrednih regija Nigera.

Meso iz poljoprivrednih regija Nigera posebno je zbog specifi¢nih prirodnih uvjeta i pastirskih praksi koje mu daju

posebna svojstva: ¢vrsta tekstura, dobro razvijeni misiéi, nizak udio vode i dobro zdravstveno stanje. Zivotinje koje
se uzgajaju u Nigeru hrane se isklju¢ivo na prirodnim pasnjacima i dobivaju tradicionalne mineralne dodatke, poput
soli za lizanje, §to pozitivno utje¢e na okus i kvalitetu mesa. Ove karakteristike su klju¢ne za uspjeh proizvoda
,Kilichi du Niger”, posebno za susenje, pecenje i konac¢ni okus, i ne mogu se naéi u mesu koje potjece iz drugih
krajeva, ¢ak ni ako je meso sli¢ne kvalitete.

Meso mora ispunjavati sljedece kriterije:
—  Diti od Zivotinje stare najmanje pet godina, bez obzira na spol,

—  biti pregledano nakon klanja, a prije isporuke, od strane predstavnika poljoprivrednog tijela prisutnog u
klaonici ili u registriranoj klaonici,

—  Diti svjeze, zdravo i mekano, bez tetiva, ligamenata ili masnog tkiva,
—  Diti od Zivotinje u dobrom fizi¢kom stanju,

—  imati pH-vrijednost izmedu 5,51 5,9.

Kriteriji vezani uz kvalitetu mesa takoder uklju¢uju mekocu, boju, so¢nost i okus, $to je klju¢no za prihvatljivost
mesa.

—  Mekoca: ovisna o dobi, pasmini i prehrani Zivotinje; odreduje koliko je lako sazvakati meso.

— Boja: jarkocrvena boja znaci da je meso dobre kvalitete, dok smeckasti ton moze ukazivati na oksidaciju ili
kvarenje.

—  Socnost: koli¢ina soka koja se oslobada tijekom kuhanja, ovisno o udjelu misiéne masti, utje¢e na okus i
uZivanje u mesu.

—  Okus: ovisi o prehrani Zivotinje i na¢inu pripreme mesa, utjeCe na privlacnost mesa.

Za svaku od te Cetiri karakteristike pH vrijednost izmedu 5,5 i 5,9 omoguéuje idealnu ravnotezu i jam¢i da je meso
svjeze s optimalnom bojom, teksturom i sposobno$¢u zadrzavanja vode.

Meso se uglavnom dobavlja iz klaonica (71,8 %) ili s trznica (19,2 %) ili se dobiva klanjem Zivotinja u kucnoj
radinosti (8,5 %).

Posebne faze proizvodnje koje se moraju odvijati na odredenom zemljopisnom podrudju

Svi proizvodni postupci moraju se provesti na zemljopisnom podrugju, a oni ukljucuju:
—  klanje,

—  otkostavanje, ¢i§¢enje i rezanje,

—  prvo suenje,

—  premazivanje (zaCinjavanje) mjeSavinom koja ukljucuje sastojke navedene u odjeljku 3.2., priprema premaza i
postupak dobivanja triju vrsta proizvoda ,Kilichi du Niger”,

—  drugo susenje,
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4.5.

4.6.

—  pecenje na rostilju.

Posebna pravila za pakiranje, rezanje, ribanje itd. poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Materijal za pakiranje proizvoda ,Kilichi du Niger” mora biti nov, €ist, otporan na vanjske utjecaje i nepropustan.

Posebna pravila za oznacivanje poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv
Pakiranja proizvoda ,Kilichi du Niger” moraju biti oznacena sljede¢im oznakama:
—  naziv proizvoda; ZOZP Kilichi du Niger”,

—  logotip ZOZP-a Africke organizacije za intelektualno vlasnistvo (OAPI),

—  vrsta proizvoda ,Kilichi du Niger”, tj. ,Ja”, ,Fari”, ,Dankalambé” ili ,Rumuzu”.

SaZeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrucje proizvodnje proizvoda s oznakom zemljopisnog podrijetla ,Kilichi du Niger” obuhvaca regije
Niamey, Tahoua, Maradi i Zinder.

Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem

Postoji uzro¢na povezanost kvalitete i ugleda odredenog proizvoda i njegova zemljopisnog podrijetla.

Posebnosti proizvoda

,Kilichi du Niger” je proizvod koji se odlikuje svjezinom, meko¢om, okusom i ujedna¢enom teksturom, §to mu daje
posebnu kvalitetu.

Bogat je proteinima i mineralnim solima, s niskim udjelom vode manjim od 12 % i aktivno$¢u vode izmedu 0,4
0,59. To ga svojstvo $titi od mikrobioloskog i enzimskog kvarenja, ¢ime se osigurava njegova stabilnost.

,Kilichi du Niger” je poseban zbog sirovine koja potje¢e od domacih pasmina uzgajanih na otvorenom i hranjenih

raznolikom ispaSom, $to mesu daje Cvrstu teksturu i bogat okus, pa tako nastaje jedinstven i neponovljiv kona¢ni
proizvod.

Posebnosti zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrudje proizvodnje proizvoda s oznakom zemljopisnog podrijetla ,Kilichi du Niger” obuhvaca regije
Niamey, Tahoua, Maradi i Zinder.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6327oj



SL C, 19.11.2025.

HR

Vjetrovi, posebno suhi harmattan i vlazni monsunski vjetrovi, utje¢u na susno odnosno kisno razdoblje. Evapotrans-
piracija je stabilna, s najjac¢im vjetrovima od prosinca do sijecnja i od lipnja do srpnja i najslabijima u rujnu. Floru
pretezno ¢ine biljke iz porodica Combretaceae, akacije, Mimosaceae te razne zeljaste biljke. Hidrografska mreza, koja
uklju¢uje stalne i privremene bare, klju¢na je za poljoprivredu, napajanje Zivotinja i kuénu uporabu, te utjece na
kvalitetu pasnjaka, a time i mesa.

Biofizicka svojstva kao $to su temperatura, padaline i vjetar imaju klju¢nu ulogu u svojstvima i kvaliteti proizvoda
,Kilichi du Niger”.

Za razgrani¢eno podrudje karakteristi¢na je intenzivna sunéeva svjetlost s vrlo visokim temperaturama tijekom dana,
koje su najvise oko 14 sati, a navecer opadaju.

Tijekom dugog susnog razdoblja, koje moZe trajati oko sedam do osam mjeseci godisnje, kisa je rijetka, a dnevni
temperaturni raspon vrlo velik, a temperature mogu dosegnuti i do 47 °C u najtoplijim mjesecima.

Kontinentalni vjetrovi redovito pusu preko pojasa Sahela, donoseci vrlo vrué i suh zrak, ¢esto pod vedrim ili blago
obla¢nim nebom.

Ti klimatski uvjeti, koji prevladavaju u susnom razdoblju, posebno su povoljni za proizvodnju proizvoda ,Kilichi du

Niger”.

Uzrocha povezanost zemljopisnog podrudja i kvalitete ili svojstava proizvoda ,Kilichi du Niger”

Jedinstven i visokokvalitetan proizvod ,Kilichi du Niger” rezultat je prirodnih ¢imbenika i ljudskog znanja i iskustva.

Povezanost svojstava proizvoda i zemljopisnog okruZenja

Klimatski uvjeti definiranog zemljopisnog podrudja imaju kljuénu ulogu u prepoznatljivim karakteristikama
proizvoda ,Kilichi du Niger”. Biofizicka svojstva proizvodnog podrudja utjecu na kvalitetu proizvoda:

—  vrlo visoke dnevne temperature olaksavaju brzo prirodno susenje mesa,

— intenzivna sunceva svjetlost omogucuje stalno susenje, a izbjegavaju se vlazna razdoblja koja bi mogla
potaknuti razvoj Stetnih mikroorganizama,

—  dugo su$no razdoblje poti¢e brzo suenje mesa, ¢ime se ograniava stvaranje plijesni, $to je klju¢no za
odrzavanje kvalitete proizvoda ,Kilichi du Niger”,

—  geoloska raznolikost i raznolikost flore zemljopisnog podrugja izravno utjece na kvalitetu govedine. Raznolika
tla, kao $to su lateritne visoravni i tereni s kristalnom podlogom, pogodna su za bogatu floru koju &ine biljke iz
porodica Combretaceae, akacija i Mimosaceae. Vegetacija osigurava raznoliku prehranu goveda, &ime se
poboljsava organolepticka kvaliteta mesa. Osim toga, stalne i privremene bare kljuan su resurs za
poljoprivredu i napajanje stoke te doprinose zdravlju Zivotinja i kvaliteti proizvedenog mesa.

Susenje na suncu ima klju¢nu ulogu u postupku proizvodnje proizvoda ,Kilichi du Niger” i znatno doprinosi kvaliteti
konacnog proizvoda.

Znanje i iskustvo

Proizvodnja proizvoda ,Kilichi du Niger” temelji se na drevnom znanju koje se prenosi s koljena na koljeno.
Niger ima mnogo proizvodaca specijaliziranih za njegovu proizvodnju.

Ljudski ¢imbenici koji pridonose posebnim kriterijima kvalitete proizvoda ,Kilichi du Niger” navedeni su u nastavku
(popis nije konacan).

—  Profesionalni proizvodaci proizvoda ,Kilichi du Niger” stje¢u znanje i iskustvo kao dio obiteljske bastine ili
ucenjem od stru¢njaka ili prijatelja.
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—  Sustavi uzgoja koji se upotrebljavaju u Nigeru pomazu u dobivanju visokokvalitetne sirovine, a meso sadrzava
malo Zivotinjskih masti jer se sve temelji na prirodnim proizvodima. Slobodni uzgoj, koji prevladava u
ruralnim podrucjima, omogucuje Zivotinjama da se slobodno hrane na prirodnim pasnjacima, $to doprinosi
njihovoj dobrobiti i visokoj kvaliteti mesa. Tradicionalne prakse, kao $to je odabir prikladnih pasmina,
pomazu kod stvaranja otpornosti na bolesti i poboljsavaju kvalitetu mesa. Ti sustavi uzgoja, bilo da su
slobodni ili djelomi¢no slobodni, koriste lokalne resurse za proizvodnju mesa koje odrazava zemlju i iskustvo
proizvodaca.

—  Meso ima velik utjecaj na kona¢ni proizvod zbog nekoliko klju¢nih ¢imbenika:

—  hrana za Zivotinje: od goveda koja se hrane na pa$njacima bogatima razli¢itim travama dobiva se meso sa
sloZenijim okusima,

—  odabir pasmine goveda: odredene pasmine, kao $to su Azawak, Goudali i Djeli, poznate su po kvaliteti
mesa,

—  poljoprivredne prakse: Zivotinje koje se uzgajaju na otvorenom i imaju pristup prirodnim pasnjacima
imaju ¢vriée misice i bolju teksturu,
—  dozrijevanje mesa: tim se postupkom poboljSava mekoca i pojacava okus tako $to enzimi razgraduju

misi¢no tkivo nakon klanja.

—  Dehidracija crvenog mesa tehnika je koja se primjenjuje od pamtivijeka jer su ljudi oduvijek nastojali oc¢uvati
meso, bilo od divljadi ili domacih Zivotinja, suSenjem, dimljenjem ili drugim postupcima. Priprema proizvoda
JKilichi du Niger” jedan je od nacina upotrebe dehidriranog mesa, koji pokazuje vjestinu proizvodaca u
primjeni te tehnike.

—  Specifi¢no i drevno znanje i iskustvo proizvodaca proizvoda ,Kilichi du Niger” omogucuje dobivanje tankih
kriski mesa koje se brzo suse.

—  Stru¢na priprema mjeSavine sastojaka omogucuje isticanje posebnih organoleptickih i senzornih svojstava,
¢ime se osigurava konacna kvaliteta proizvoda ,Kilichi de Niger”.

Upuéivanje na objavu specifikacije oznake zemljopisnog podrijetla

Sluzbeni bilten Africke organizacije za intelektualno vlasnistvo (OAPI) br. 01 IG/2021 od 22. travnja 2022., str. 11.
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