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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 15 alineatul (4) din Regulamentul
(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului

(C/2025/6327)

In urma acestei publicdri, autorititile unui stat membru sau ale unei tari terte sau o persoand fizici ori juridici avand un
interes legitim si stabiliti sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul
(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului (), s3 depund la Comisie o opozitie, in termen de trei luni de la
data prezentei publicdri.

Caietul de sarcini al produsului, conform cu articolul 49 din Regulamentul (UE) 20241143, este disponibil in registrul
indicatiilor geografice al Uniunii.

DOCUMENT UNIC
Denumirile de origine si indicatiile geografice ale produselor agricole
»Kilichi du Niger”
Nr. UE: PGI-NE-03350 - 15.9.2024

1. Denumirea (Denumirile)

,Kilichi du Niger”

2. Tipul indicatiei geografice

DOP O IGP

3. Tara cireia i apartine aria geografici delimitata

Republica Niger

4. Descrierea produsului agricol

4.1. Clasificarea produsului agricol prin pozitia si codul din Nomenclatura combinatd, in conformitate cu articolul 6 alineatul (1) din
Regulamentul (UE) 2024/1143

0210 — Carne si organe comestibile, sirate sau in saramurd, uscate sau afumate.

4.2. Descrierea produsului agricol cdruia i se aplicd denumirea inregistrati

,Kilichi du Niger” se produce din carne rosie provenitd de la toate rasele de bovine crescute in regiunile agricole din
Niger. Aceastd carne, selectatd in functie de criterii de calitate specifice, este feliatd subtire, uscatd, acoperitd sau nu
cu un amestec de mirodenii utilizate pentru condimentare, uscatd din nou si, in cele din urmd, preparati sau nu la
gratar.

Exista trei tipuri de ,Kilichi du Niger” pe piata:

— Kilichi du Niger” in stil ,Ja” (cu invelis);
— Kilichi du Niger” in stil ,,Fari” (cu invelis);

— Kilichi du Niger” in stil ,Dankalambé” sau ,Rumuzu” (fara invelis).

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare a
Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Caracteristici fizice si organoleptice

Tabelul 1

Tipul de ,Kilichi du Niger”

,Kilichi du Niger” in
stil ,Rumuzu”

,Kilichi du Niger” in stil ,Ja”

JKilichi du Niger” in stil ,Fari”

Grosime Felii plate cu o Felii plate cu o grosime de Felii plate cu o grosime de
grosime de 1-2 mm | 2-3 mm 2-3 mm

Culoare Maro-inchis De la rosu la rosu-inchis Albicioasi
(culoarea carnii
uscate)

Aspect Uscat Uscat Uscat

Gust Intens si usor picant | Intens si picant Bland, cu o noti dulceaga

Tipul de carne

Muschii spatelui
(file, vrabioard,
ramstec)

Pulpd superioard

Toti muschii

Toti muschii

Ingrediente principale

Sare, ulei, cuburi
concentrate, usturoi,
ghimbir, cuisoare,
alte mirodenii

Apd, sare, pastd de arahide
degresatd, coloranti, ardei
iute, cuburi concentrate,
usturoi, ceapd, ghimbir,
cuisoare, zahir, alte

Apd, sare, pastd de arahide
degresatd, ardei iute, cuburi
concentrate, usturoi, ceapd,
ghimbir, cuisoare, zahdr, alte
mirodenii

mirodenii
Caracteristici fizico-chimice
pH 5,30-6,40 5,6-6,40 5,6-6,40
Activitatea apei (ay) 0,400-0,490 0,430-0,590 0,430-0,590
Continut de apad 7,30-11 7,20-12 7,20-12
Continut de sare 0,50-3,60 1,40-3,40 1,40-3,40
Continut de cenusi 4-7 5-8,5 5-8,5
Continut de grasimi 5,70-23 11-25 11-25
Continut de proteine 63-85 38-62 38-62

Caracteristici Usor picant, crocant | Picant, invelis omogen Picant, invelis omogen

organoleptice

Conservare 1-3 luni 1-12 luni 1 pand la 12 luni
Tabelul 2

Compozitia amestecului de mirodenii utilizat pentru condimentarea produsului ,Kilichi du Niger’

»

Denumirea stiintificd

Denumirea locald a ingredientului

Denumirea comund (englezd)

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Piper negru
Anason

Nucsoard Calabash
Usturoi

Ardei iute
Ghimbir

Ceapd

Piperquineense
Pimpinellaanisum
Monodoramyristica
Allium sativum
Capsicum frutescens
Zingiber officinalis
Allium cepa
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4.3.

4.4.

Denumirea locald a ingredientului Denumirea comund (engleza) Denumirea stiintificd
Guichiri Sare de masd Clorurd de sodiu

Jawa Annatto (norbixin) Bixa orellana

Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa

Kanunfari Cuisoare Eugenia caryophyllara

Koulikouli Turtd de arahide -

Derogdri privind aprovizionarea cu hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald care poartd o denumire de
origine protejatd) si restrictii privind aprovizionarea cu materii prime (doar in cazul produselor prelucrate care poartd o indicatie
geograficd protejatd)

Materia primd primard utilizatd in productia de ,Kilichi du Niger” este carnea rosie provenitd de la toate rasele de
bovine din regiunile agricole din Niger.

Carnea din regiunile agricole din Niger se distinge datoritd conditiilor naturale si practicilor pastorale specifice, care ii
conferd calitdti deosebite: o texturd fermd, o musculaturd bine dezvoltatd, un continut scizut de apd si o stare de
sandtate foarte bund. Animalele crescute in Niger se hrdnesc exclusiv pe pasuni naturale, primind si furaje minerale
traditionale, cum ar fi brichetele de sare, care au un efect pozitiv asupra calitdtii organoleptice a cdrnii. Aceste
caracteristici sunt esentiale pentru succesul produsului ,Kilichi du Niger”, in special pentru uscare, prepararea la
gratar si gustul final, si ar putea sd nu se regdseascd in cazul cdrnii originare din altd parte, chiar daci aceasta este de
o calitate similara.

Carnea trebuie sd indeplineascd urmdtoarele criterii:
—  sd provind de la un animal cu o varstd de cel putin cinci ani, indiferent de sex;

—  sid fie inspectatd dupi sacrificare de citre un reprezentant al departamentului agricol prezent la abator sau la un
abator inregistrat, inainte de livrare;

—  sd fie proaspitd, sindtoasd si fragedd, fird tendoane, ligamente sau tesuturi grase;
—  sd provind de la un animal in stare fizicd bung;

—  sd aibd o valoare a pH-ului cuprinsi intre 5,5 si 5,9.

Printre criteriile referitoare la calitatea cdrnii se numara si frigezimea, culoarea, suculenta si gustul cirnii, care sunt
esentiale pentru ca aceasta sa fie acceptabild.

—  Fragezimea: influentatd de varsta, rasa si alimentatia animalului; determina cat de usor de mestecat este carnea.

—  Culoarea: culoarea rosu-aprins indici o carne de buni calitate, in timp ce o nuan{i maronie poate indica
oxidarea sau alterarea.

—  Suculenta: cantitatea de suc eliberatd in timpul prepardrii, influentatd de continutul de grasime intramuscular,
care are un efect asupra gustului cdrnii §i asupra placerii de a o consuma.

—  Gustul: depinde de alimentatia animalului si de modul in care este gititd carnea, influentind cat de apetisantd
este aceasta.

Pentru fiecare dintre aceste patru caracteristici, o valoare a pH-ului cuprinsi intre 5,5 si 5,9 corespunde unui echilibru
ideal, care garanteazd prospetimea cirnii si faptul cd aceasta are o culoare, o texturd si o capacitate de retentie a apei
optime.

In general, carnea este obtinutd de la abator (71,8 %), de la piatd (19,2 %) sau prin sacrificarea la domiciliu (8,5 %).

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd, inclusiv:
—  sacrificarea;

—  dezosarea, toaletarea, transarea si felierea;

—  uscarea initiald;

—  acoperirea (condimentarea) cu un amestec care include ingredientele enumerate in sectiunea 3.2, prepararea
invelisului si procedura de obtinere a celor trei tipuri de ,Kilichi du Niger”;
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4.5.

4.6.

— adoua uscare;

—  prepararea la gritar.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc. ale produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Materialul de ambalare a produsului ,Kilichi du Niger” trebuie si fie nou, curat, rezistent la impact si impermeabil.

Norme specifice privind etichetarea produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd
Ambalajele de ,Kilichi du Niger” trebuie si fie etichetate cu urmdtoarele mentiuni:
—  denumirea produsului: IGP ,Kilichi du Niger”;

—  logoul IGP al Organizatiei Africane pentru Proprietatea Intelectuald (OAPI);

— tipul de ,Kilichi du Niger”, si anume ,Ja”, ,Fari”, ,Dankalambé” sau ,Rumuzu”.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd de productie a IG ,Kilichi du Niger” cuprinde regiunile Niamey, Tahoua, Maradi si Zinder.

Legitura cu aria geograficd

Intre calitatea i reputatia acestui produs si originea sa geografica existd o legiturd de cauzalitate.

Specificitatea produsului

,Kilichi du Niger” este un produs care se caracterizeazi prin prospetime, frigezime, gust si consistentd, care ii conferd
o calitate specifica.

Este un produs bogat in proteine §i siruri minerale, cu un continut scdzut de apd, de sub 12 %, si o activitate a apei
cuprinsd intre 0,4 si 0,59. Aceastd caracteristicd il protejeazd impotriva degradarii microbiologice si enzimatice,

asigurandu-i stabilitatea.

,Kilichi du Niger” se distinge prin materia primd provenitd de la rase locale crescute in aer liber i hrdnite pe pasuni
variate, care produc o carne cu texturd ferma si cu arome bogate, precum si un produs final specific si inimitabil.

Specificitatea ariei geografice

Aria geograficd de productie a IG ,Kilichi du Niger” cuprinde regiunile Niamey, Tahoua, Maradi si Zinder.
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Vanturile, in special vantul uscat harmattan si musonul umed, influenteaza sezonul secetos si, respectiv, pe cel ploios.
Evapo-transpiratia rimane stabild, nivelurile maxime ale vanturilor fiind inregistrate in perioada decembrie-ianuarie
si iunie-iulie, iar cele minime in septembrie. Flora este alcituitd in principal din Combretaceae, acacii, Mimosaceae si
diverse plante erbacee. Reteaua fluviald, care cuprinde bazine permanente si temporare, este esentiald pentru
agriculturd, addparea animalelor si uzul domestic, afectind calitatea pasunilor si, prin urmare, a cirnii.

Caracteristicile biofizice, cum ar fi temperatura, precipitatiile si vantul, joacd un rol fundamental pentru
caracteristicile si calitatea produsului ,Kilichi du Niger”.

Aria delimitatd beneficiazi de o expunere puternicd la soare, cu temperaturi foarte ridicate in timpul zilei, care ating
nivelul maxim in jurul orei 14:00 si scad seara.

In sezonul secetos indelungat, care poate dura aproximativ 7-8 luni pe an, precipitatiile sunt rare, iar intervalul zilnic
de temperaturd este foarte ridicat, ajungand pand la 47 °C in lunile cele mai calde.

Vanturile continentale sufld periodic de-a lungul centurii Sahelului, aducdnd un aer foarte cald si uscat, adesea sub un
cer senin sau usor innorat.

Aceste conditii climatice, care sunt predominante in timpul sezonului secetos, sunt deosebit de favorabile pentru

productia de ,Kilichi du Niger”.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului ,Kilichi du Niger”

Combinatia dintre factorii naturali si know-how-ul uman utilizat in productie conduce la obtinerea unui produs
JKilichi du Niger” specific si de naltd calitate.

Legidtura dintre caracteristicile produsului si mediul geografic

Conditiile climatice din aria geograficd delimitatd joacd un rol esential pentru caracteristicile distinctive ale produsului
,Kilichi du Niger”. Caracteristicile biofizice ale ariei de productie influenteazi calitatea produsului dupd cum urmeaza:

—  temperaturile foarte ridicate din timpul zilei faciliteazd uscarea naturald rapidi a feliilor de carne;

—  soarele puternic asigurd o uscare constantd, evitindu-se perioadele de umiditate care ar putea incuraja
dezvoltarea de microorganisme diundtoare;

—  sezonul secetos indelungat favorizeazd uscarea rapidd a feliilor de carne, limitdnd formarea mucegaiului; acest
aspect este esential pentru mentinerea calitdtii produsului ,Kilichi du Niger”;

—  diversitatea geologicd si florald a ariei geografice influenteazd in mod direct calitatea cdrnii de vitd. Solurile
variate, cum ar fi platourile de laterit si aflorimentele soclului cristalin, favorizeazd o flord bogati alcituitd din
Combretaceae, acacii $i Mimosaceae. Aceastd vegetatie oferd bovinelor o alimentatie diversificatd, imbunatatind
calitatea organolepticd a cirnii acestora. In plus, bazinele permanente si cele temporare oferd o resursd
esentiald pentru agriculturd si adiparea septelului, contribuind la sdnitatea animalelor si la calitatea cirnii
produse.

Uscarea la soare joacd un rol esential in procesul de productie a ,Kilichi du Niger”, contribuind in mod semnificativ la
calitatea produsului final.

Know-how-ul

Productia de ,Kilichi du Niger” reprezintd un know-how ancestral, transmis din tatd in fiu.
In Niger existd multi producitori specializati in prepararea acestui produs.

Factorii umani care contribuie la criteriile de calitate specifice pentru ,Kilichi du Niger” sunt prezentati mai jos (listd
neexhaustiva).

—  Producitorii profesionisti de ,Kilichi du Niger” isi mostenesc know-how-ul legat de acest produs, fie ca
mostenire de familie, fie invétand de la un expert sau de la prieteni.
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Sistemele de crestere utilizate in Niger contribuie la obtinerea unei materii prime de inaltd calitate, carnea
continind putind grisime animald, deoarece totul se bazeazd pe produse naturale. Cresterea in aer liber, care
predomind in zonele rurale, permite animalelor si se hraneascd liber pe pdsuni naturale, contribuind la
bunistarea lor §i producind o carne de inaltd calitate. Practicile traditionale precum alegerea unor rase
adecvate promoveaza rezistenta la boli si imbundtdtesc calitatea cirnii. Aceste sisteme, indiferent dacid sunt
bazate pe cresterea in aer liber sau partial in aer liber, utilizeazi resursele locale pentru a produce o carne care
reflectd teritoriul si know-how-ul fermierilor.

Aceastd carne are un impact major asupra produsului final datoritd mai multor factori-cheie:

—  hrana animalelor: bovinele hranite pe pasuni bogate in ierburi variate dezvoltd o carne cu arome mai
complexe;

—  alegerea rasei de bovine: anumite rase, cum ar fi Azawak, Goudali si Djeli, sunt cunoscute pentru calitatea
cdrnii lor;

—  practicile agricole: animalele crescute in aer liber, cu acces la pasuni naturale, dezvoltd o musculaturd mai
fermd si o texturd mai bung;

—  maturarea cdrnii: acest proces imbundtiteste frigezimea si intensificd aromele prin faptul cd permite
enzimelor si descompund tesutul muscular dupi sacrificare.

Deshidratarea crnii rosii este o tehnicd practicatd din cele mai vechi timpuri, avind in vedere ci oamenii au
incercat dintotdeauna sd conserve carnea obtinuti fie la vindtoare, fie de la animale domestice, prin uscare,
afumare sau alte procese. Prin urmare, ,Kilichi du Niger” este una dintre metodele de a utiliza carnea
deshidratatd, care demonstreaza cat de bine stdpanesc producdtorii aceastd tehnica.

Know-how-ul ancestral specific al producitorilor de ,Kilichi du Niger” permite producerea unor felii subtiri care
se usucd rapid.

Cunoasterea aprofundatd a amestecului de ingrediente permite evidentierea caracteristicilor organoleptice si
senzoriale specifice, asigurand calitatea finald a produsului ,Kilichi de Niger”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini al indicatiei geografice

Buletinul oficial al Organizatiei Africane pentru Proprietatea Intelectuald (OAPI) nr. 01 1G/2021 din 22 aprilie 2022,
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