1l-Gurnal Uffi¢jali MT
tal-Unjoni Ewropea Is-serje C
C[2025/6327 19.11.2025
Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni skont I-Artikolu 15(4) tar-Regolament
(UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill
(C/2025/6327)

Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew

guridika li jkollha interess legittimu u tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-

Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

L-ispecifikazzjoni tal-prodott fkonformita mal-Artikolu 49 tar-Regolament (UE) 2024/1143 hija disponibbli fir-registru

tal-UE tal-indikazzjonijiet geografici.

DOKUMENT UNIKU
Denominazzjonijiet ta’ origini u indikazzjonijiet geografici ta’ prodotti agrikoli
“Kilichi du Niger”
Nru tal-UE: PGI-NE-03350 — 15.9.2024
1.  Isem/Ismijiet
“Kilichi du Niger”
2. Tip ta’ indikazzjoni geografika
DOP O  IGP
3. Pajjiz li ghalih tappartjeni z-zona geografika definita
Ir-Repubblika tan-Niger
4. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu
4.1. Klassifikazzjoni tal-prodott agrikolu fkonformita mal-intestatura u Il-kodici tan-Nomenklatura Maghquda, kif imsemmi
fl-Artikolu 6(1) tar-Regolament (UE) 2024/1143
0210 — Laham u gewwieni tal-laham li jittiekel, immellah, fis-salmura, imnixxef jew affumikat
4.2. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu Ii ghalih japplika l-isem registrat
[I-“Kilichi du Niger” huwa maghmul minn laham ahmar mir-razez kollha tal-ifrat imrobbija fir-regjuni agrikoli tan-
Niger. Dan il-laham, li jintghazel skont kriterji specifici tal-kwalita, jitfettet irqiq, jitnixxef, jinkesa b'tahlita ta’ hwawar
li jintuzaw ghat-tahwir tal-ikel jew jithalla mhux miksi, jerga’ jitnixxef, u fl-ahhar nett jew jinxtewa jew le.
Hemm tliet tipi ta’ “Kilichi du Niger” fis-suq:
—  “Kilichi du Niger” (miksi) stil “Ja”;
—  “Kilichi du Niger” (miksi) stil “Fari”;
—  “Kilichi du Niger” (mhux miksi) stil “Dankalambé” jew “Rumuzu”.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.cu/elijreg/2024/1143]oj).
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Tabella 1

Karatteristici fizi¢i u organolettici

Tip ta’ “Kilichi du Niger”

“Kilichi du Niger” stil
“Rumuzu”

“Kilichi du Niger” stil “Ja”

“Kilichi du Niger” stil “Fari”

Hxuna Flieli ¢atti hoxnin Flieli ¢atti hoxnin minn 2 sa | Flieli catti hoxnin minn 2 sa
minn 1 sa 2 mm 3 mm 3 mm

Kulur Kannella skur (kulur | Ahmar sa ahmar skur Bajdani
il-laham imnixxef)

Dehra Xotta Xotta Xotta

Toghma Qawwija u xi ftit Qawwija u pikkanti Hafifa, b'nota kemxejn helwa
pikkanti

Tip ta’ laham II-muskoli tad-dahar | Il-muskoli kollha II-muskoli kollha

(il-flett, il-vagant,
ir-ramp)
Il-koxxa

Ingredjenti ewlenin

Melh, Zejt, kubi tal-
istokk, tewm,
ginger, imsiemer tal-
qronfol, hwawar
ohra

IIma, melh, pejst tal-karawett
bix-xaham imnehbhi,
kulurant, felfel, kubi tal-
istokk, tewm, basal, ginger,
imsiemer tal-qronfol, zokkor,
hwawar ohra

IIma, melh, pejst tal-karawett
bix-xaham imnehhi, felfel, kubi
tal-istokk, tewm, basal, ginger,
imsiemer tal-qronfol, zokkor,
hwawar ohra

Karatteristi¢i fizikokimici

pH 5,30 - 6,40 5,6 — 6,40 5,6 — 6,40

Attivita tal-ilma (a,,) 0,400 - 0,490 0,430-0,590 0,430 -0,590

Kontenut ta’ ilma 7,30-11 7,20-12 7,20-12

Kontenut ta’ melh 0,50 - 3,60 1,40 - 3,40 1,40 - 3,40

Kontenut ta’ rmied 4-7 5-8,5 5-8,5

Kontenut ta’ xaham 5,70-23 11-25 11-25

Kontenut ta’ proteina 63 -85 38-62 38-62

Karatteristici Ftit pikkanti, Kisja pikkanti u omogenja Kisja pikkanti u omogenja
organolettici iqarmec

Hazna Minn xahar sa 3 Minn xahar sa 12-il xahar 1 sa 12-il xahar

xhur

Tabella 2

Kompozizzjoni tat-tahlita tal-hwawar uzata ghat-tahwir tal-“Kilichi du Niger”

Isem lokali tal-ingredjent

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Isem Komuni (bil-Malti) Isem xjentifiku
Bzar iswed Piperquineense
Anizetta Pimpinellaanisum
Nocemuskata Afrikana Monodoramyristica
Tewm Allium sativum
Felfel Capsicumfrutescens
Ginger Zingiber officinalis
Basal Allium cepa
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4.3.

4.4.

Isem lokali tal-ingredjent Isem Komuni (bil-Malti) Isem xjentifiku
Guichiri Melh tat-tisjir Klorur tas-sodju
Jawa Annatto Bixa orellana
Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Imsiemer tal-qronfol Eugenia caryophyllara
Koulikouli Karawett mithun -

Derogi dwar l-akkwist ta’ ghalf (ghal prodotti li joriginaw mill-annimali ddezinjati b'denominazzjoni ta’ origini protetta biss) u
restrizzjonijiet fuq l-akkwist ta’ materja prima (ghal prodotti processati ddezinjati minn indikazzjoni geografika protetta biss)

[l-materja prima primarja uzata fil-produzzjoni tal-“Kilichi du Niger” hija l-laham ahmar tar-razez kollha tal-ifrat fir-
regjuni agrikoli tan-Niger.

[l-laham mir-regjuni agrikoli tan-Niger jiddistingwi ruhu mill-kundizzjonijiet naturali specifi¢i u l-prattiki pastorali li
jaghtuh kwalitajiet partikolari: sawra soda, muskolatura zviluppata sew, kontenut baxx ta’ ilma u kundizzjoni
fsahhitha hafna. L-annimali mrobbija fin-Niger jirghu eskluzivament fuq merghat naturali b’ghalf minerali
tradizzjonali, bhall-hagar tal-melh, li jhalli effett pozittiv fuq il-kwalita organolettika tal-laham. Dawn il-karatteristici
huma essenzjali ghas-success tal-“Kilichi du Niger”, b'mod partikolari ghat-tnixxif, ix-xiwi u t-toghma finali, u ma
jinsabux flaham li jorigina minn postijiet ohra, anki meta I-laham ikun ta’ kwalita simili.

Il-laham irid jissodisfa l-kriterji li gejjin:
—  jigi minn annimal li jkollu mill-inqas 5 snin, irrispettivament mis-sess;

—  jigi spezzjonat wara l-iskarnar minn rapprezentant tad-dipartiment tal-biedja prezenti fil-biccerija, jew
fbiccerija rregistrata, qabel il-konsenja;

—  ikun frisk, fsahhtu u tari, minghajr gherug, ligamenti jew tessut xahmi;
—  jigi minn annimal fkundizzjoni fizika tajba;
—  ikollu valur tal-pH ta’ bejn 5,5 u 5,9.

I-kriterji li jikkoncernaw il-kwalita tal-laham jinkludu wkoll kemm ikun tari, il-kulur tieghu, jekk ikunx immeraq u
t-toghma tieghu, li huma essenzjali ghall-accettabbilta tieghu.

—  Kemm hu tari: influwenzata mill-eta, ir-razza u d-dieta tal-annimal; tiddetermina kemm jintmaghad fa¢ilment
il-laham.

—  Kulur: kulur ahmar jghajjat jindika laham ta’ kwalita tajba, filwaqt li sfumatura taghti fil-kannella tista’ tindika
li kien hemm ossidazzjoni jew deterjorament.

— Kemm hu mmerraq: l-ammont ta’ meraq li johrog waqt it-tisjir, influwenzat mill-kontenut tax-xaham
intramuskolari, li jaffettwa t-toghma u t-tgawdija tal-laham.

—  Toghma: tiddependi fuq id-dieta tal-annimal u fuq kif jissajjar il-laham, u taffettwa kemm ikun appetituz
il-laham.

Ghal kull wahda minn dawn l-erba’ karatteristici, valur tal-pH ta’ bejn 5,5 u 5,9 jikkorrispondi ghal bilan¢ ideali, li
jiggarantixxi li I-laham ikun frisk b’kulur, sawra u kapacita ta’ zamma tal-ilma ottimali.

[l-laham generalment jigi fornut mill-biccerija (71,8 %), mis-suq (19,2 %), jew mill-iskarnar id-dar (8,5 %).
Passi specifici fil-produzzjoni Ii jridu jsiru fiz-zona geografika definita

Il-passi kollha fil-produzzjoni jridu jsehhu fiz-zona geografika, inkluz:

—  l-iskarnar;

—  id-dissussar, it-tlestija, it-tqattigh u t-tfettit;

—  it-tnixxif inizjali;

— il-kisi (it-tahwir tal-ikel) b'tahlita li tinkludi l-ingredjenti elenkati fit-Taqsima 3.2, il-preparazzjoni tal-kisja u
l-procedura ghall-kisba tat-tliet tipi ta’ “Kilichi du Niger”;

—  it-tieni tnixxif;
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4.5.

4.6.

— ix-xiwi.

Regoli specifici dwar l-imballagg, it-tfettit, it-tahkik, ecc. tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat

[l-materjal tal-imballagg ghall-“Kilichi du Niger” irid ikun ¢did, nadif, rezistenti ghall-impatt u impermeabbli.

Regoli specifici dwar it-tikkettar tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat
I-pakketti tal-“Kilichi du Niger” irid ikollhom dan li gej fuq it-tikketta:
—  l-isem tal-prodott: I-IGP “Kilichi du Niger”;

— illogo tal-IGP tal-Organizzazzjoni Afrikana tal-Proprjetd Intellettwali (OAPI, Organisation Africaine de la
Propriété Intellectuelle);

—  it-tip ta’ “Kilichi du Niger”, jigifieri “Ja”, “Fari”, “Dankalambé” jew “Rumuzu”.

Definizzjoni qasira taz-Zona geografika

Iz-z0na geografika tal-produzzjoni tal-IG “Kilichi du Niger” tkopri r-regjuni ta’ Niamey, Tahoua, Maradi u Zinder.

Rabta maz-zona geografika

Tezisti rabta kawzali bejn il-kwalita u r-reputazzjoni tal-prodott specifiku u l-origini geografika tieghu.

Specificita tal-prodott

[I-“Kilichi du Niger” huwa prodott ikkaratterizzat mill-freskezza, minn kemm hu tari, mit-toghma u mill-konsistenza
tieghu, li jaghtuh kwalita specifika.

Huwa prodott li fih hafna proteini u mluha minerali, b’kontenut baxx ta’ ilma ta’ inqas minn 12 %, u attivita tal-ilma
ta’ bejn 0,4 u 0,59. Din il-karatteristika tipprotegih mid-degradazzjoni mikrobijologika u enzimatika, u tizgura

l-istabbilta tieghu.

[I-“Kilichi du Niger” huwa distint mill-materja prima tieghu minn razez lokali mrobbija fil-berah u li jirghu fmerghat
varji, li jipproducu laham b’sawra soda u toghmiet rikki u prodott finali specifiku u inimitabbli.

Specificita taz-zona geografika

Iz-z0na geografika tal-produzzjoni tal-IG “Kilichi du Niger” tkopri r-regjuni ta’ Niamey, Tahoua, Maradi u Zinder.
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L-irjieh, b'mod partikoli l-harmattan xott u l-monsun bix-xita, jinfluwenzaw l-istagun xott u dak tax-xita
rispettivament. L-evapotraspirazzjoni tibqa’ stabbli, bl-ammont massimu ta’ rih fDi¢embru sa Jannar u fGunju sa
Lulju, u rih minimu fSettembru. Il-flora tikkonsisti prin¢ipalment minn Combretaceae, akacji, Mimosaceae, u diversi
pjanti erbacej. In-network tax-xmajjar, li jinkludi ghadajjar permanenti u temporanji, huwa krucjali ghall-agrikoltura,
ghat-tisgija tal-annimali u ghall-uzu domestiku, u jhalli impatt fuq il-kwalita tal-merghat u ghalhekk fuq dik tal-
laham.

tal-“Kilichi du Niger”.

[z-zona definita tibbenefika minn xemx intensa b'temperaturi gholjin hafna matul iljum, li jilhqu I-massimu
taghhom madwar is-14:00 u jaqghu filghaxija.

Matul l-istagun xott twil, li jista’ jdum bejn wiehed u iehor minn 7 sa 8 xhur fis-sena, ix-xita hija rari u l-medda tat-
temperatura ta’ kuljum hija gholja hafna, u tilhaq sa 47 °C fl-aktar xhur shan.

L-irjieh kontinentali jonfhu regolarment tul il-faxxa tas-Sahel, u jgibu arja shuna u xotta hafna, spiss taht sema bnazzi
jew kemxejn imsahhab.

Dawn il-kundizzjonijiet klimatici, li jippredominaw matul l-istagun xott, huma partikolarment favorevoli ghall-

produzzjoni tal-“Kilichi du Niger”.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u I-kwalita jew il-karatteristici tal-“Kilichi du Niger”

[-fatturi naturali flimkien mal-gharfien uman uzat fil-produzzjoni tieghu jirrizultaw fi prodott tal-“Kilichi du Niger”
specifiku u ta’ kwalita gholja.

Rabtiet bejn il-karatteristi¢i tal-prodott u l-ambjent geografiku

Il-kundizzjonijiet tal-klima taz-zona geografika definita ghandhom rwol kruc¢jali fil-karatteristici distintivi tal-“Kilichi

—  it-temperaturi gholjin hafna binhar jiffacilitaw it-tnixxif naturali rapidu tal-flieli tal-laham;

— ix-xemx intensa tizgura tnixxif kostanti, u tevita li jkun hemm perjodi ta’ umdita li jistghu jinkoraggixxu
t-tkabbir ta’ mikroorganizmi li jaghmlu I-hsara;

—  l-istagun xott twil jinkoraggixxi t-tnixxif rapidu tal-flieli tal-laham, u jillimita l-formazzjoni tal-moffa; dan huwa
essenzjali biex tinzamm il-kwalita tal-“Kilichi du Niger”;

— id-diversita geologika u tal-flora taz-zona geografika tinfluwenza direttament il-kwalita tal-laham tac-canga.
Il-hamrija varjata, bhall-plateaux tal-laterit u l-promontorji ta’ bazi kristallina, trawwem flora rikka li
tikkonsisti minn Combretaceae, akacji u Mimosaceae. Din il-vegetazzjoni tipprovdi dieta diversa ghall-ifrat, u
ttejjeb il-kwalita organolettika tal-laham taghhom. Barra minn hekk, 1-ghadajjar permanenti u temporanji
jipprovdu rizorsa essenzjali ghall-agrikoltura u t-tisqija tal-bhejjem, u jikkontribwixxu ghas-sahha tal-annimali
u ghall-kwalita tal-laham prodott.

It-tnixxif bix-xemx jaqdi rwol essenzjali fil-process tal-produzzjoni tal-“Kilichi du Niger”, u jaghti kontribut sinifikanti

ghall-kwalita tal-prodott finali.

Gharfien prattiku

II-produzzjoni tal-“Kilichi du Niger” tirrapprezenta l-gharfien prattiku tal-antenati mghoddi mill-missirijiet lil
uliedhom.

In-Niger ghandu hafna produtturi li jispe¢jalizzaw fil-produzzjoni ta’ dan il-prodott.

[I-fatturi umani li jikkontribwixxu ghall-kriterji specifici tal-kwalita tal-“Kilichi du Niger” huma stabbiliti hawn taht
(lista mhux ezawrjenti).

—  Il-produtturi professjonali tal-“Kilichi du Niger” jirtu l-gharfien prattiku taghhom ghal dan il-prodott, jew mill-
wirt tal-familja jew billi jitghallmu minghand espert jew minghand il-hbieb.
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—  Is-sistemi tat-trobbija uzati fin-Niger jghinu biex tinkiseb materja prima ta’ kwalita gholja, fejn il-laham ftit li
xejn fih xaham tal-annimali, peress li kollox huwa bbazat fuq prodotti naturali. It-trobbija fil-berah, li
tippredomina fiz-zoni rurali, tippermetti lill-annimali jirghu b'mod liberu fmerghat naturali, tikkontribwixxi
ghall-benesseri taghhom u tipproduci laham ta’ kwalita gholja. Il-prattiki tradizzjonali, bhall-ghazla ta’ razez
xierqa, jippromwovu r-rezistenza ghall-mard u jtejbu I-kwalita tal-laham. Dawn is-sistemi, kemm dawk bi
trobbija fil-berah kif ukoll dawk bi trobbija parzjalment fil-berah, juzaw ir-rizorsi lokali biex jipproducu laham
li jirrifletti l-art u l-gharfien prattiku tal-bdiewa.

—  Dan il-laham ghandu impatt kbir fuq il-prodott finali minhabba diversi fatturi ewlenin:

—  l-ghalf tal-bhejjem: l-ifrat li jirghu fmerghat b'varjeta kbira ta’ haxix jizviluppaw laham b’toghmiet aktar
kumplessi;

—  l-ghazla tar-razza tal-ifrat: ¢erti razez, bhall-Azawak, il-Goudali u d-Djeli, huma maghrufa ghall-kwalita
tal-laham taghhom;

—  il-prattiki agrikoli: l-annimali mrobbija fil-berah b’access ghal merghat naturali jizviluppaw muskulatura
aktar soda u sawra ahjar;

—  il-maturazzjoni tal-laham: dan il-process jaghmel il-laham aktar tari u jintensifika t-toghmiet billi
jippermetti lill-enzimi jiddekomponu t-tessut tal-muskoli wara l-iskarnar.

—  Id-deidratazzjoni tal-laham ahmar hija teknika li ilha tigi pprattikata minn Zmien il-qedem, peress li I-bnedmin
minn dejjem raw kif jaghmlu biex jippreservaw il-laham, kemm dak mill-annimali tal-kacca kif ukoll dak mill-
annimali domestici, bit-tnixxif, bl-affumikazzjoni jew bi processi ohra. II-“Kilichi du Niger” ghalhekk huwa
wiehed mill-metodi li juzaw il-laham deidrat, li juri l-hakma ta’ din it-teknika mill-produtturi tieghu.

—  L-gharfien prattiku specifiku tal-antenati tal-produtturi tal-“Kilichi du Niger” jaghmilha possibbli li jigu prodotti
flieli rqaq li jinxfu malajr.

—  Il-hakma tat-tahlita tal-ingredjenti tippermetti li jigu enfasizzati l-karatteristici organolettici u sensorji specifici,
u b’hekk tigi Zgurata l-kwalita finali tal-“Kilichi de Niger”.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott tal-indikazzjoni geografika

II-Bullettin Ufficjali tal-Organizzazzjoni Afrikana tal-Proprjeta Intellettwali (OAPI) Nru 01 1G/2021 tat-22 ta’ April 2022,
il-pagna 11
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