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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143

(C[2025/6327)
Po tomto uverejneni mozu organy clenského Stitu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dfia tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

Specifikdcia vyrobku v stilade s ¢linkom 49 nariadenia (EU) 2024/1143 je k dispozicii v registri zemepisnych oznaceni EU.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia pdvodu a zemepisné oznacenia pol'nohospodirskych vyrobkov
»Kilichi du Niger*

EU &.: PGI-NE-03350 - 15.9.2024

1. Nazov

,Kilichi du Niger*

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP O CHZO

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Nigerska republika

4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v clanku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

0210: Miso a jedlé misové droby, solené, v slanom néleve, susené alebo tidené.

4.2. Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Platky suseného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger” sa vyrdbaji z cerveného masa vietkych plemien hovadzieho
dobytka chovaného v polnohospodarskych regiénoch Nigeru. Toto miso, ktoré sa vyberd podla osobitnych kritérif
kvality, sa krdja na tenké platky, susi, potiera zmesou korenin pouzivanych na ochutenie, pripadne sa nepotiera, opit
sa susi a nakoniec sa griluje alebo negriluje.

Na trhu st tri typy vyrobku ,Kilichi du Niger*:
— Kilichi du Niger“ typu ,Ja“ (potrety zmesou korenin),
— |, Kilichi du Niger” typu ,Fari“ (potrety zmesou korenin),

— Kilichi du Niger“ typu ,Dankalambé“ alebo ,Rumuzu* (nepotrety zmesou korenin).

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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Tabulka 1

Fyzikilne a organoleptické vlastnosti

Typ vyrobku ,Kilichi du

,Kilichi du Niger* typu

,Kilichi du Niger* typu ,Ja*

,Kilichi du Niger* typu ,Fari“

Niger® ~Rumuzu*

Hriibka ploché platky hrubé | ploché platky hrubé 2 az ploché platky hrubé 2 az 3 mm
1az 2 mm 3 mm

Farba tmavohneda (farba Cervend az tmavocervena belavd
suSeného misa)

Vzhlad suchy suchy suchy

Chut intenzivna a mierne | intenzivna a korenistd jemnd s mierne sladkymi ténmi
korenistd

Druh misa chrbtové svaly (karé, | vietky svaly vetky svaly
svieckovica, velky
orech)
stehno

Hlavné zlozky sol, olej, bujén voda, sol, odtu¢nend voda, sol, odtu¢nend arasidova

koreniny

v kocke, cesnak,
zdzvor, klineky, iné

araSidova pasta, farbivo, ¢ili
paprika, bujon v kocke,
cesnak, cibula, zdzvor,
klin¢eky, cukor, iné koreniny

pasta, ¢ili paprika, bujon
v kocke, cesnak, cibula, zdzvor,
klin¢eky, cukor, iné koreniny

Fyzikdlno-chemické vlastnosti

pH 5,30 - 6,40 5,6 — 6,40 5,6 — 6,40

Aktivita vody (a,,) 0,400 - 0,490 0,430-0,590 0,430-0,590

Obsah vody 7,30-11 7,20-12 7,20-12

Obsah soli 0,50 - 3,60 1,40 - 3,40 1,40 - 3,40

Obsah popola 4-7 5-8,5 5-8,5

Obsah tuku 570-23 11-25 11-25

Obsah bielkovin 63 -85 38-62 38-62

Organoleptické mierne pikantné, pikantné, potreté jednoliatou | pikantné, potreté jednoliatou

vlastnosti chrumkavé

zmesou korenin

zmesou korenin

Skladovanie

1 aZ 3 mesiace

1 az 12 mesiacov

1 az 12 mesiacov

Tabulka 2

ZloZenie zmesi korenin na ochutenie vyrobku ,Kilichi du Niger*

Miestny nazov zlozky Bezny ndzov (slovensky) Vedecké meno
Ba’kinyaagi ¢ierne korenie Piperquineense
Farinyaagi aniz Pimpinellaanisum
Gujiyamiya monodora muskatovnikova Monodoramyristica
Tafarnoua cesnak Allium sativum
Tonka ¢ili paprika Capsicumfrutescens
Tchitta zdzvor Zingiber officinalis
Albasa cibula Allium cepa
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4.3.

4.4.

Miestny nazov zlozky Bezny nazov (slovensky) Vedecké meno
Guichiri kuchynska sol chlorid sodny
Jawa annatto Bixa orellana
Daudawakalwa sumbala Parkia biglobosa
Kanunfari klinceky Eugenia caryophyllara
Koulikouli arasidovd muicka -

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho povodu oznacené chrinenym oznacenim pdvodu)
a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Zékladnou surovinou na vyrobu plitkov suseného hovadzieho misa ,Kilichi du Niger” je ¢ervené miso zo vietkych
plemien hovidzieho dobytka z polnohospodarskych oblasti Nigeru.

Osobitné prirodné podmienky a pastierske postupy doddvaji misu z polnohospodarskych oblasti Nigeru $pecifické
vlastnosti, ako si: pevnd textdra, dobre vyvinuté svalstvo, nizky obsah vody a velmi dobry zdravotny stav. Zvieratd
chované v Nigeri sa kfmia vylu¢ne na prirodnych pasienkoch bohatych na tradi¢né minerdlne krmivd, ako je
napriklad sol na lizanie, ¢o md priaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti masa. Na tspech vyrobku ,Kilichi du
Niger* st tieto vlastnosti nevyhnutné, najmi pokial ide o suSenie, grilovanie a findlne chufové vlastnosti. Miso
pochddzajiice z inych krajin, hoci podobnej kvality, sa nemusi vyznacovat tymito vlastnostami.

Miso musi splfat tieto kritérid:
—  pochddzat zo zvierata starého najmenej pit rokov, a to bez ohladu na pohlavie zvierata,

—  po pordzke musi miso pred dodanim skontrolovat zdstupca polnohospodarskeho oddelenia pritomny na
bittinku alebo registrovanom bitinku,

— byt Cerstvé, zdravé a jemné, bez $liach, vizov a tukového tkaniva,
—  pochddzat zo zvierata v dobrom fyzickom stave,

—  mat hodnotu pH od 5,5 do 5,9.

Medzi kritérid tykajice sa kvality mésa patri aj jeho jemnost, farba, stavnatost a chut. Splnenie tychto kritérif je
nevyhnutné na to, aby bolo miso prijatelné na téely vyroby vyrobku.

—  Jemnost: ovplyviiuje ju vek, plemeno a potrava zvierata, urCuje, ako lahko sa dd miso pozut.

—  Farba: jasne Cervend farba je znakom kvalitného misa, zatial' Co hnedasty odtien moze byt znakom oxidacie
alebo zhor3enia jeho kvality.

—  Stavnatost: mnozstvo $tavy, ktord sa uvolni pocas tepelnej tpravy, zdvisi od podielu medzisvalového tuku,
ktory ovplyviiuje chut a pozitok z konzumdcie misa.

—  Chut: zavisi od potravy zvierata a spdsobu tepelnej tipravy misa, ktord vplyva na lahodnost misa.

V pripade kazdej z tychto Styroch vlastnosti je idedlna hodnota pH v rozpiti od 5,5 do 5,9. Takdto hodnota zarucuje,
Ze miso je Cerstvé, md optimdlnu farbu, textiru a schopnost zadrziavat vodu.

Miso sa vo vSeobecnosti dodédva z bitinku (71,8 %), z trhu (19,2 %) alebo z domdcej zabijacky (8,5 %).

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

V uvedenej zemepisnej oblasti sa musia uskutocnit vSetky kroky vyroby vratane:
—  zabitia,

—  vykostovania, jato¢ného opracovania, rezania a krdjania,

—  prvotného susenia,

—  potretia (ochutenia) zmesou obsahujiicou zlozky uvedené v bode 3.2, pripravy zmesi korenin na poter
a postupu ziskania troch druhov vyrobku ,Kilichi du Niger®,

—  druhého susenia,

—  grilovania.
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4.5.

4.6.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strihania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Plitky suseného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger* sa musia balit do obalového materidlu, ktory je novy, ¢isty,
odolny voéi ndrazom a nepriepustny.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Balenia vyrobku ,Kilichi du Niger” musia byt oznacené tymito ddajmi:

—  ndzov vyrobku: CHZO ,Kilichi du Niger*,

—  logo CHZO Africkej organizacie pre dusevné vlastnictvo (OAPI),

—  typ vyrobku Kilichi du Niger, t. j. ,Ja“, ,Fari“, ,Dankalambé“ alebo ,Rumuzu*.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnt oblast vyroby vyrobku so zemepisnym oznacenim ,Kilichi du Niger” tvoria regiény Niamey, Tahoua,
Maradi a Zinder.

Siivislost so zemepisnou oblastou

Medzi kvalitou a povestou daného vyrobku a jeho zemepisnym povodom existuje pricinnd stvislost.

Specifickost vyrobku

Platky suseného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger” st vyrobok, ktory sa vyznacuje erstvostou, jemnostou, chutou
a konzistenciou, ¢o mu dodéva $pecifickti kvalitu.

Ide o vyrobok bohaty na bielkoviny a mineralne soli, ktory sa vyznacuje nizkym obsahom vody (menej ako 12 %)
a aktivitou vody v rozpiti od 0,4 do 0,59. Tdto vlastnost ho chrdni pred mikrobiologickou a enzymatickou
degraddciou a zabezpecuje jeho stabilitu.

Vyrobok ,Kilichi du Niger” je charakteristicky tym, Ze surovina na jeho vyrobu pochddza z miestnych plemien
chovanych na otvorenom priestranstve a kfmenych na pasienkoch rozmanitého charakteru, vdaka ¢omu sa miso
vyznaluje pevnou textirou a bohatou chufou, ktoré koneénému vyrobku doddvaju jeho $pecifickost
a nenapodobitelnost.

Specifickost zemepisnej oblasti

Zemepisnt oblast vyroby vyrobku so zemepisnym oznacenim ,Kilichi du Niger” tvoria regiény Niamey, Tahoua,
Maradi a Zinder.
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Podnebie ovplyviiuju vetry, najmé suchy severovychodny pasit, ktory mé vplyv na obdobie sucha, a vlhky monzin,
ktory ovplyviiuje obdobie dazdov. Evapotranspirdcia zostdva stabilnd, pricom najveternejsie mesiace st december az
janudr a jun az jul a najmenej veternym mesiacom je september. Floru tvoria najmi rastliny ¢eladi Combretaceae
a Mimosaceae, agaty a rozne byliny. Rie¢na sief, ktort tvoria stile a do¢asné vodné plochy, ma zdsadny vyznam pre
polnohospodarstvo, napdjanie zvierat a pouzitie v domdcnosti, pricom ovplyviiuje kvalitu pasienkov, a tym aj masa.

Biofyzikalne vlastnosti, ako sa teplota, zrazky a vietor, zohrdvaji zdsadnd tlohu, pokial ide o vlastnosti a kvalitu
vyrobku ,Kilichi du Niger*.

Vymedzend oblast je vystavend intenzivnemu slne¢nému svitu s velmi vysokymi teplotami pocas diia, ktoré dosahuji
maximdlne hodnoty okolo 14.00 h a vecer klesaju.

Pocas dlhého obdobia sucha, ktoré trva priblizne sedem aZ osem mesiacov v roku, st zrizky zriedkavé a denné
rozpitie teplot je velmi vysoké, pricom v najteplejsich mesiacoch dosahujt az 47 °C.

V zéne Sahelu pravidelne fika kontinentélny vietor, ktory prindsa vel'mi hortici a suchy vzduch, ¢asto s jasnou alebo
mierne zamracenou oblohou.

Tieto klimatické podmienky, ktoré prevladajii pocas obdobia sucha, s mimoriadne priaznivé pre vyrobu vyrobku

,Kilichi du Niger*.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou viastnostou vyrobku ,Kilichi du Niger

Specifickost a vysokd kvalita vyrobku ,Kilichi du Niger* st vysledkom prirodnych faktorov v kombindcii s fudskym
know-how pouzivanym pri jeho vyrobe.

Stuvislost medzi vlastnostami vyrobku a zemepisnym prostredim

Klimatické podmienky vo vymedzenej zemepisnej oblasti zohrdvajii rozhodujiicu dlohu, pokial ide o charakteristické
vlastnosti vyrobku ,Kilichi du Niger“. Biofyzikdlne vlastnosti v oblasti vyroby ovplyviuji kvalitu vyrobku takto:

—  vel'mi vysoké denné teploty umoziiuja rychle prirodzené susenie platkov misa,

— intenzivny slnecny svit zabezpecuje neustile suSenie a zabrariuje vlhkosti, ktord by mohla sposobit rast
skodlivych mikroorganizmov,

—  dlhé obdobie sucha st priaznivé pre rychle suSenie plitkov mésa, ¢im sa obmedzuje tvorba plesni; to je
nevyhnutné na zachovanie kvality vyrobku ,Kilichi du Niger*,

—  geologickd a rastlinnd rozmanitost zemepisnej oblasti priamo ovplyviiuje kvalitu hoviddzieho méasa. Rozmanité
pody, ako st lateritové ndhorné plosiny a vybezky s krystalickym podlozim, podporuju rast bohatej fléry, ktora
tvoria rastliny celadi Combretaceae a Mimosaceae a agdty. Tato vegetdcia je zdrojom pestrej potravy pre hovadzi
dobytok a zlepSuje organolepticki kvalitu hovidzicho misa. Navyse trvalé a docasné vodné plochy st
zdkladnym zdrojom vody pre polnohospoddrstvo a napdjanie hospodarskych zvierat, ¢o prispieva k zdraviu
zvierat a ku kvalite produkovaného misa.

V procese vyroby platkov suSeného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger zohrdva zdsadni tlohu susenie na slnku,
ktoré vyznamne prispieva ku kvalite kone¢ného vyrobku.

Know-how

Vyroba vyrobku ,Kilichi du Niger“ je zaloZend na know-how predkov, ktoré sa odovzdéava z otca na syna.
Niger md mnoho vyrobcov, ktori sa $pecializuji na vyrobu tohto vyrobku.

Ludské faktory, ktoré prispievaju k $pecifickym kritéridm kvality platkov sufeného hovidzieho mdsa ,Kilichi du
Niger, sa uvadzajii dalej (zoznam nie je vycerpavajici).

—  Profesiondlni vyrobcovia platkov suseného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger* bud zdedili vyrobné know-how
od svojich predkov, alebo sa ho nautili od odbornikov ¢i priatelov.
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—  Vysledkom systémov chovu pouzivanych v Nigeri je vysokokvalitnd surovina — miso obsahuje malo
zivociSneho tuku, kedZe cely systém je zalozeny na prirodnych produktoch. Volny chov, ktory prevlada vo
vidieckych oblastiach, umozfiuje zvieratdim volne sa kfmif na prirodzenych pasienkoch, ¢o prispieva
k dobrym Zivotnym podmienkam zvierat a produkcii kvalitného misa. Tradi¢né postupy, ako napriklad vyber
vhodnych plemien, prispievajii k odolnosti voci chorobdm a zlepsujui kvalitu mésa. V rdmci tychto systémov,
¢i uz ide o volny alebo ciasto¢ne volny chov, sa na vyrobu misa vyuZivaji miestne zdroje. Méso je vysledkom
toho, ¢o pontika pdda, a know-how polnohospodirov.

—  Kvalita mésa md zdsadny vplyv na kone¢ny vyrobok vdaka niekolkym klticovym faktorom:

—  krmivo: médso hovidzieho dobytku, ktory sa kfmi na pasienkoch bohatych na rozne druhy trdv, ma
komplexnejsiu chut,

—  vyber plemena hovidzieho dobytka: niektoré plemend, ako napriklad Azawak, Goudali a Djeli, st zndme
kvalitou svojho masa,

—  polnohospodérske postupy: zvieratd chované na otvorenom priestranstve s pristupom na prirodzené
pasienky majii pevnejsie svalstvo s lepSou textiirou,

—  zrenie mésa: tymto procesom sa zlepsuje jemnost a zvySuje intenzivna chut, kedZe umoziuje enzymom
rozkladat svalové tkanivo po pordzke.

—  Dehydratécia ¢erveného misa je technika, ktord sa pouZiva od nepamiiti, kedZe ludia sa vzdy snazili uchovat
maso, ¢i uz z diviny alebo domadcich zvierat, sufenim, Gdenim alebo s vyuzitim inych procesov. Vyrobok
,Kilichi du Niger“ je teda jednym zo sposobov pouzitia dehydrovaného misa. Je dokazom toho, Ze vyrobcovia
tto techniku dokonale ovlddaja.

—  Vdaka $pecifickému zdedenému know-how vyrobcov platkov suseného hovidzieho misa ,Kilichi du Niger* st
vyrobcovia schopni vyrdbat tenké platky, ktoré sa rychlo susia.

—  Majstrovské zvladnutie mieSania zloziek umoziuje zdoraznif $pecifické organoleptické a senzorické vlastnosti,
ktoré zabezpecujt kone¢nt kvalitu vyrobku ,Kilichi de Niger*.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku so zemepisnym oznacenim
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