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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143

(C/2025/6327)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

Specyfikacja produktu zgodna z art. 49 rozporzadzenia (UE) 2024/1143 znajduje si¢ w unijnym rejestrze oznaczen
geograficznych.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
LKilichi du Niger”
Nr UE: PGI-NE-03350 - 15.9.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Kilichi du Niger”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP O ChOG

3. Pafnistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Republika Nigru

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikagja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, okreslona w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

0210: Migso i podroby jadalne, solone, w solance, suszone lub wedzone.

4.2. Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Kilichi du Niger” produkuje si¢ z czerwonego migsa wszystkich ras bydla hodowanych w regionach rolniczych
Nigru. Migso to, wybrane zgodnie ze szczegélnymi kryteriami jakosci, jest cienko krojone, suszone, marynowane
w mieszaninie przypraw stosowanych do przyprawiania lub pozostawione bez marynaty, ponownie suszone, a na
koniec pieczone lub pozostawione w stanie nieupieczonym.

Na rynku obecne sg trzy rodzaje ,Kilichi du Niger”:
— ,XKilichi du Niger” ,Ja” (marynowane);
— Kilichi du Niger” ,Fari” (marynowane);

— Kilichi du Niger” ,Dankalambé” lub ,Rumuzu” (niemarynowane).

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024,
ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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Wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne

Tabela 1

Rodzaj ,Kilichi du Niger” ”Kﬂf{hi du Niger” JKilichi du Niger” Ja” JKilichi du Niger” ,Fari”
»Rumuzu

Grubo$é Plaskie plastry Plaskie plastry o grubosci Plaskie plastry o grubosci od 2
o grubosci od 1 od 2 do 3 mm do 3 mm
do 2 mm

Barwa Ciemnobrazowa Od czerwonej do Bialawa
(kolor suszonego ciemnoczerwonej
migsa)

Wyglad Suchy Suchy Suchy

Smak Intensywny i lekko Intensywny i ostry Lagodny, z lekko stodka nuta
ostry

Rodzaj miesa

Mig$nie grzbietowe
(poledwica, rostbef,
krzyzowa)

Udo

Wszystkie mig$nie

Wszystkie mig$nie

Gléwne skladniki

Sdl, olej, kostki
przyprawowe,
czosnek, imbir,
gozdziki, inne

Woda, sdl, odttuszczona
pasta z orzechéw ziemnych,
barwniki, chili, kostki
przyprawowe, czosnek,

Woda, sdl, odttuszczona pasta
z orzechéw ziemnych, chili,

kostki przyprawowe, czosnek,
cebula, imbir, gozdziki, cukier,

przyprawy cebula, imbir, gozdziki, inne przyprawy
cukier, inne przyprawy

Wlasciwosci fizyczno-chemiczne
pH 5,30-6,40 5,6—6,40 5,6-6,40
Aktywnos¢ wody (a,,) 0,400-0,490 0,430-0,590 0,430-0,590
Zawarto$¢ wody 7,30-11 7,20-12 7,20-12
Zawarto$¢ soli 0,50-3,60 1,40-3,40 1,40-3,40
Zawarto$¢ popiotu 4-7 5-8,5 5-8,5
Zawarto$¢ tluszczu 5,70-23 11-25 11-25
Zawarto$¢ biatka 63-85 38-62 38-62
Wlasciwosci Lekko pikantne, Pikantne, jednorodna Pikantne, jednorodna marynata
organoleptyczne chrupiace marynata
Przechowywanie 1-3 miesiace 1-12 miesiecy 1 do 12 miesigcy

Tabela 2

Sklad mieszanki przypraw stosowanej do przyprawiania ,Kilichi du Niger”

Lokalna nazwa sktadnika

Nazwa zwyczajowa (polska)

Nazwa systematyczna

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Pieprz czarny
Anyz

Czosnek
Papryka chili
Imbir
Cebula

Monodora myristica

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

4.4.

Lokalna nazwa sktadnika Nazwa zwyczajowa (polska) Nazwa systematyczna
Guichiri S6l kuchenna Chlorek sodu
Jawa Annato Bixa orellana
Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Gozdziki Eugenia caryophyllara
Koulikouli Makuchy z orzechéw ziemnych -

Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Surowcem pierwotnym wykorzystywanym do produkgji ,Kilichi du Niger” jest czerwone migso wszystkich ras bydta
hodowanych w regionach rolniczych Nigru.

Migso z nigerskich regiondéw rolniczych wyrdznia si¢ szczegblnymi warunkami naturalnymi i praktykami
pasterskimi, ktére nadajg mu charakterystyczne cechy: zwarta konsystencja, dobrze rozwinigte mieénie, niska
zawarto$¢ wody i bardzo dobry stan zdrowia. Zwierz¢ta hodowane w Nigrze zywig si¢ wylacznie na naturalnych
pastwiskach tradycyjnymi paszami mineralnymi, takimi jak lizawki solne, ktére maja pozytywny wplyw na
organoleptyczna jako$¢ migsa. Cechy te majg zasadnicze znaczenie dla powodzenia Kilichi du Niger”,
w szczegblnosci w odniesieniu do koficowego smaku po suszeniu i pieczeniu, i nie mogg wystegpowaé w migsie
pochodzacym z innych krajéw, nawet jesli migso to ma podobna jakos¢.

Migso musi spelniaé nastepujace kryteria:
—  pochodzi¢ od zwierzecia w wieku co najmniej pigciu lat, niezaleznie od plci;

—  by¢ kontrolowane po uboju przez przedstawiciela departamentu hodowli znajdujgcego si¢ w rzezni lub
w zarejestrowanej ubojni przed dostawa;

—  by¢ $wieze, zdrowe i delikatne, bez $ciggien, wigzadel lub tkanki thuszczowej;
—  pochodzi¢ ze zwierzgcia w dobrym stanie fizycznym;

—  mie¢ pH o wartosci pomiedzy 5,5 a 5,9.

Kryteria dotyczace jako$ci migsa obejmujg réwniez jego kruchos$é, barwe, soczysto$¢ i smak, ktére maja zasadnicze
znaczenie dla jego akceptowalnosci.

—  Krucho$é wplywa na nig wiek, rasa i dieta zwierzecia; okresla fatwo$¢ zucia miesa.

— Barwa: barwa jasnoczerwona oznacza migso dobrej jakosci, a brazowe odcienie moga wskazywaé na
utlenienie lub pogorszenie jakosci.

—  Soczysto$é: ilo§¢ soku uwalnianego podczas przyrzadzania, na ktéra wplywa zawarto$¢ tluszczu
$§rédmies$niowego; ma wplyw na smak i przyjemnos¢ zwigzang z jedzeniem migsa.

—  Smak: zalezy od diety zwierzecia i sposobu przyrzadzania migsa, co wplywa na to, jak bardzo jest ono
apetyczne.

Dla kazdej z tych czterech wla$ciwosci warto$¢ pH wynoszaca od 5,5 do 5,9 odpowiada idealnej réwnowadze
gwarantujacej, Ze migso jest $wieze, ma optymalng barwe, konsystencje i zdolno$¢ do zatrzymywania wody.

Migso pochodzi zazwyczaj z rzezni (71,8 %), rynku (19,2 %) lub uboju domowego (8,5 %).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie ponizsze etapy produkcji musza odbywac si¢ na danym obszarze geograficznym, w tym:
—  ubdj:

—  odkostnianie, obrobka poubojowa, krojenie i porcjowanie;

—  suszenie wstepne;

— marynowanie (przyprawianie) w mieszaninie zawierajacej skladniki wymienione w pkt 3.2 dotyczacym
przygotowania marynaty i procedury otrzymywania trzech rodzajéow ,Kilichi du Niger”;
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—  drugie suszenie;

—  pieczenie.

Szczegotowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Material opakowaniowy ,Kilichi du Niger” musi by¢ nowy, czysty, odporny na uderzenia i nieprzepuszczalny.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Opakowania ,Kilichi du Niger” muszg by¢ oznakowane w nastepujacy sposéb:

— nazwa produktu: ChOG ,Kilichi du Niger”;

—  logo ChOG Afrykanskiej Organizacji Wlasnosci Intelektualnej (OAPI);

—  rodzaj Kilichi du Niger”, tzn. ,Ja”, ,Fari”, ,Dankalambé” lub ,Rumuzu”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji OG ,Kilichi du Niger” obejmuje regiony Niamey, Tahoua, Maradi i Zinder.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Istnieje zwigzek przyczynowy miedzy jakoscig i renomg danego produktu a jego pochodzeniem geograficznym.

Specyfika produktu

,Kilichi du Niger” to produkt charakteryzujacy si¢ $wiezoscia, kruchoscig, smakiem i konsystencja, ktére nadaja mu
szczeg6lng jakos¢.

Jest to produkt bogaty w bialko i sole mineralne, o niskiej zawartosci wody ponizej 12 % i aktywnosci wody
wynoszacej 0,4-0,59. Cecha ta chroni go przed degradacja mikrobiologiczng i enzymatyczng, zapewniajac
stabilnos¢.

JKilichi du Niger” wyrdznia si¢ surowcem pochodzacym od lokalnych ras hodowanych na wolnym powietrzu

i karmionych na réznych pastwiskach, co pozwala uzyska¢ migso o zwartej konsystencji i bogatym smaku oraz
specyficzny i niemozliwy do podrobienia produkt kofcowy.

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji OG ,Kilichi du Niger” obejmuje regiony Niamey, Tahoua, Maradi i Zinder.
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Wiatry, w szczeg6lnosci suchy harmattan i mokry monsun, wplywaja odpowiednio na porg suchg i deszczowa.
Ewapotranspiracja pozostaje stabilna, przy czym maksymalne wiatry wystepuja w okresie od grudnia do stycznia
i od czerwca do lipca, a minimalne we wrze$niu. Flora sklada si¢ gtéwnie z Combretaceae, akacji, Mimosaceae
i réznych rodlin zielnych. Sie¢ rzeczna, obejmujaca stale i tymczasowe zbiorniki wodne, ma kluczowe znaczenie dla
rolnictwa, pojenia zwierzat i uzytku domowego, wplywajac na jakos¢ pastwisk, a tym samym miesa.

Wilasciwosci biofizyczne, takie jak temperatura, opady i wiatr, odgrywaja zasadniczg rolg w kwestii wla$ciwosci
i jakosci  Kilichi du Niger”.

Wyznaczony obszar charakteryzuje si¢ intensywnym nastonecznieniem o bardzo wysokich temperaturach w ciggu
dnia, ktére osiggajag maksymalng warto$¢ okoto 14:00 i spadaja wieczorem.

Podczas dlugiej pory suchej, ktéra moze trwaé okoto 7-8 miesiecy w roku, opady deszczu sg rzadkie, a dzienny
zakres temperatur jest bardzo wysoki, osiggajac w najcieplejszych miesigcach nawet 47 °C.

Wiatry kontynentalne regularnie wiejace w strefie Sahelu przynosza bardzo gorace i suche powietrze, czemu czgsto
towarzyszy czyste lub lekko zachmurzone niebo.

Te warunki klimatyczne, ktére dominujg w porze suchej, s3 szczeg6lnie korzystne dla produkgji ,Kilichi du Niger”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami ,Kilichi du
Niger”

Czynniki naturalne w polgczeniu z ludzka wiedza wykorzystywang w produkcji sprawiaja, ze produkt ,Kilichi du
Niger” jest szczeg6lny i charakteryzuje si¢ wysoka jakoscia.

Zwigzek miedzy wlasciwos$ciami produktu a Srodowiskiem geograficznym

Warunki klimatyczne wyznaczonego obszaru geograficznego odgrywaja zasadniczg role w kwestii cech charakterys-
tycznych ,Kilichi du Niger”. Na jako§¢ produktu wplywaja nastepujace wlasciwosci biofizyczne obszaru produkji:

—  bardzo wysokie temperatury w ciggu dnia ulatwiajg szybkie naturalne suszenie plastréw migsa;

—  intensywne nastonecznienie zapewnia stale schniecie, pozwalajac unikaé okreséw wilgotnosci, ktére moglyby
sprzyja¢ rozwojowi szkodliwych mikroorganizméw;

—  dluga pora sucha sprzyja szybkiemu suszeniu plastréw migsa, co ogranicza tworzenie si¢ plesni; ma to
zasadnicze znaczenie dla utrzymania jakosci ,Kilichi du Niger”;

—  réznorodno$¢ geologiczna i roélinna obszaru geograficznego ma bezposredni wplyw na jako§¢ wolowiny.
Zroznicowane gleby, takie jak plaskowyze laterytowe i wychodnie krystalicznego podloza, sprzyjaja
rozwojowi bogatej flory skladajacej si¢ z Combretaceae, akacji i Mimosaceae. Ro$linno$¢ ta zapewnia bydlu
zrdznicowang diete, co poprawia jako§¢ organoleptyczng migsa. Ponadto stale i tymczasowe akweny stanowig
podstawowy zaséb dla rolnictwa i pojenia zwierzat gospodarskich, przyczyniajac si¢ do poprawy zdrowia
zwierzat i jako$ci produkowanego miesa.

Suszenie na storicu odgrywa zasadniczg role w procesie produkeji ,Kilichi du Niger”, przyczyniajac si¢ w znacznym
stopniu do jakosci produktu koficowego.

Wiedza fachowa

Produkgja ,Kilichi du Niger” jest oparta na wielowiekowej wiedzy fachowej przekazywanej z pokolenia na pokolenie.
W Nigrze dziata wielu producentéw specjalizujacych si¢ w wytwarzaniu tego produktu.

Czynniki ludzkie przyczyniajace si¢ do spelnienia szczegdlnych kryteriéw jakosci ,Kilichi du Niger” przedstawiono
ponizej (wykaz niewyczerpujacy).

—  Profesjonalni producenci ,Kilichi du Niger” dziedzicza wiedz¢ fachowa na temat tego produktu poprzez
tradycje rodzinna albo uczac si¢ od ekspertéw lub przyjaciot.
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—  Systemy chowu stosowane w Nigrze pomagaja w pozyskiwaniu wysokiej jako$ci surowcéw, przy czym migso
zawiera niewiele tluszczu zwierzecego, poniewaz wszystko opiera si¢ na produktach naturalnych. Chéw na
wolnym wybiegu, dominujacy na obszarach wiejskich, umozliwia zwierzetom swobodne Zywienie si¢ na
naturalnych pastwiskach, przyczyniajac si¢ do ich dobrostanu i pozwalajac uzyska¢ migso wysokiej jakosci.
Tradycyjne praktyki, takie jak wybér odpowiednich ras, sprzyjaja odpornosci na choroby i poprawiaja jako$é
migsa. Systemy te, zar6wno wybiegowe, jak i czeSciowo wybiegowe, wykorzystujg lokalne zasoby do
produkgji migsa, ktérego cechy sg efektem wlasciwosci terenu i wiedzy rolnikéw.

—  Migso to ma duzy wplyw na produkt koficowy ze wzgledu na szereg kluczowych czynnikéw:

—  pasza dla zwierzat: karmienie bydla na pastwiskach bogatych w réznorodne trawy pozwala uzyskaé
migso o bardziej ztozonym smaku;

—  wybdr rasy bydla: niektére rasy, takie jak Azawak, Goudali i Djeli, sa znane z jako$ci miesa;

—  praktyki hodowlane; zwierzeta pochodzace z chowu na otwartej przestrzeni z dostgpem do naturalnych
pastwisk rozwijaja bardziej zwarte mig$nie i lepsza konsystencje;

—  dojrzewanie migsa: proces ten poprawia krucho$¢ i wzmacnia smak, umozliwiajac enzymom rozklad
tkanki mig$niowej po uboju.

—  Odwadnianie czerwonego miesa jest technikg stosowang od niepamietnych czaséw, poniewaz ludzie zawsze
starali si¢ zachowa¢ migso pochodzace od zwierzat fownych lub domowych poprzez suszenie, wedzenie lub
inne procesy. ,Kilichi du Niger” jest zatem wytworem jednej z metod wykorzystania odwodnionego migsa, co
$wiadczy o znajomosci tej techniki przez jego producentéw.

—  Wryjatkowa, wielowiekowa wiedza producentéw ,Kilichi du Niger” umozliwia wytwarzanie cienkich plastrow,
ktére bardzo szybko schna.

—  Doskonala znajomos$¢ mieszanki skladnikéw pozwala podkresli¢ szczegblne wlasciwosci organoleptyczne
i sensoryczne, zapewniajac ostateczng jakos¢ ,Kilichi de Niger”.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

Oficjalny Biuletyn Afrykanskiej Organizacji Wlasnosci Intelektualnej (OAPI) nr 01 [G/2021 z dnia 22 kwietnia
2022r,s.11
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