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CAHIER DES CHARGES

« THYM DE PROVENCE »

Avertissement :

Ce cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue apreés
instruction par le comité national compétent de I'Institut national de I'origine et de la qualité,
sur la base notamment des résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1 DEMANDEUR

Association Interprofessionnelle des Herbes de Provence : AIHP
Adresse postale : les Quintrands, Route de Volx, 04100 MANOSQUE
Téléphone : 04.92.72.47.62 - Fax : 04.92.72.72.09

2 NOM DU PRODUIT

« Thym de Provence »

3 TYPE DE PRODUIT

Classe produit 1.8 : autres produits de I'annexe | du traité (épices, etc.).

4 DESCRIPTION DU PRODUIT

Le « Thym de Provence » est un thym phénolé qui se caractérise par un fort pouvoir
aromatique, chaud et piquant. Ce pouvoir lui est conféré par la composition spécifique de
son huile essentielle, riche en carvacrol.

4.1 DESCRIPTION BOTANIQUE

Le « Thym de Provence » est une plante aromatique appartenant a I’espece Thymus vulgaris
L., de la famille des Lamiacées. C’'est un sous-arbrisseau de 10 a 30 cm, aromatique, rameux,
a tiges ligneuses inférieurement, habituellement dressées, en touffes ou en petits buissons
tres denses.

Les feuilles persistantes, gris ou vert selon la saison, ainsi que les jeunes tiges et les calices,
sont ponctués de glandes remplies d’huile essentielle. Cette huile essentielle est de type
phénolique, ses composés majoritaires sont le carvacrol (avec un minimum de 15%), le
thymol, ainsi que le para-cymene (leur précurseur).

Plante vivace, le « Thym de Provence » est cultivé en plein champ ou cueilli dans le milieu
naturel.

4.2 LES DIFFERENTS MODES DE PRESENTATION

Le « Thym de Provence » est présenté en feuilles, séches ou surgelées, ou en branches
fraiches ou séchées. Les branches fraiches ou séchées peuvent étre commercialisées en vrac
ou en bouquet.
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4.3 PRINCIPALES CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES
Le « Thym de Provence » possede les critéres physico-chimiques suivants :

NORMES PAR MODE DE PRESENTATION

CRITERES Thym branche Thym branche Thym feuille Thym feuille
fraiche séchée séchée surgelée

T
eneuren >15% >15% >15% >15%
carvacrol
Teneur en eau N.A. <12% <12% N.A.
Longueur de
tige a partir de <16 cm <16 cm N.A. N.A.
la sommité
Tiges N.A. N.A. <4% <4%
Fines (<400u) N.A. N.A. 2% 2%
DLUO =16 jours . DLUO =3 ans DLUO =4 ans
. DLUO =3 ans apres R .
DLUO a compter du , apres date de apres date de
. , date de récolte ) )
jour de récolte. récolte récolte

5 DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique concernée se situe dans le sud de la France. Elle correspond a une zone
de forte présence spontanée du thym dans le milieu naturel, de champs cultivés et
d’implantation des unités de transformation du « Thym de Provence ».

Les opérations devant se dérouler dans I'aire géographique sont les opérations de récolte,
de transformation (séchage/battage, tri, surgélation) et de mise en bouquet.

La transformation s’effectue dans l'aire géographique pour des raisons de fraicheur du
produit et de temps de transport. De plus, la transformation est liée a un savoir-faire ainsi
gu’a la mise en ceuvre de machines bien spécifiques (évaluation visuelle du produit frais,
procédés de tri spécifique par lot, mise en bouquets...).

La propreté de la parcelle récoltée, la rapidité de mise sur le séchoir, puis le soin apporté au
battage vont avoir un impact sur la propreté finale du produit (obtenu apres tri), sa couleur,
ainsi que sa qualité sanitaire.

Lorsque la plante est surgelée, elle est transportée tres rapidement sur le lieu de surgélation
car le thym y est transporté frais, en vrac (non emballé). La proximité du lieu de surgélation
assure également une meilleure tracgabilité.

5.1 LISTE DES COMMUNES PAR DEPARTEMENT:
L’aire se compose des communes suivantes :

Département du Vaucluse : toutes les communes

Département des Bouches du Rhone: AIX-EN-PROVENCE, ALLAUCH, ALLEINS, AUBAGNE,
AUREILLE, AURIOL, AURONS, LA BARBEN, BARBENTANE, LES BAUX-DE-PROVENCE,
BEAURECUEIL, BELCODENE, BERRE-L'ETANG, BOUC-BEL-AIR, LA BOUILLADISSE, BOULBON,
CABANNES,CABRIES, CADOLIVE, CARNOUX-EN-PROVENCE, CARRY-LE-ROUET, CASSIS,
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CEYRESTE, CHARLEVAL, CHATEAUNEUF-LE-ROUGE, CHATEAUNEUF-LES-MARTIGUES,
CHATEAURENARD, LA CIOTAT, CORNILLON-CONFOUX, COUDOUX, CUGES-LES-PINS, LA
DESTROUSSE, EGUILLES, ENSUES-LA-REDONNE, EYGALIERES, EYGUIERES, EYRAGUES, LA
FARE-LES-OLIVIERS, FONTVIEILLE, FUVEAU, GARDANNE, GEMENOS, GIGNAC-LA-NERTHE,
GRANS, GRAVESON, GREASQUE, ISTRES, JOUQUES, LAMANON, LAMBESC, LANCON-
PROVENCE, MAILLANE, MALLEMORT, MARIGNANE, MARSEILLE, MARTIGUES, MAS-BLANC-
DES-ALPILLES, MAUSSANE-LES-ALPILLES, MEYRARGUES, MEYREUIL, MIMET, MIRAMAS,
MOLLEGES, MOURIES, NOVES, ORGON, PARADOU, PELISSANNE, LA PENNE-SUR-HUVEAUNE,
LES PENNES-MIRABEAU, PEYNIER, PEYPIN, PEYROLLES-EN-PROVENCE, PLAN-D'ORGON,
PLAN-DE-CUQUES, PORT-DE-BOUC, LE PUY-SAINTE-REPARADE, PUYLOUBIER, ROGNAC,
ROGNES, ROGNONAS, LA ROQUE-D'ANTHERON, ROQUEFORT-LA-BEDOULE, ROQUEVAIRE,
ROUSSET, LE ROVE, SAINT-ANDIOL, SAINT-ANTONIN-SUR-BAYON, SAINT-CANNAT, SAINT-
CHAMAS, SAINT-ESTEVE-JANSON, SAINT-ETIENNE-DU-GRES, SAINT-MARC-JAUMEGARDE,
SAINT-MARTIN-DE-CRAU, SAINT-MITRE-LES-REMPARTS, SAINT-PAUL-LES-DURANCE, SAINT-
PIERRE-DE-MEZOARGUES, SAINT-REMY-DE-PROVENCE, SAINT-SAVOURNIN, SAINT-VICTORET,
SALON-DE-PROVENCE, SAUSSET-LES-PINS, SENAS, SEPTEMES-LES-VALLONS, SIMIANE-
COLLONGUE, TARASCON, LE THOLONET, TRETS, VAUVENARGUES, VELAUX, VENELLES,
VENTABREN, VERNEGUES, VERQUIERES, VITROLLES.

Département du Gard: AIGALIERS, AIGUEZE, LES ANGLES, ARAMON, ARGILLIERS,
ARPAILLARGUES-ET-AUREILLAC, AUBUSSARGUES, BAGNOLS-SUR-CEZE, BARJAC, BARON, LA
BASTIDE-D'ENGRAS, BEAUCAIRE, BELVEZET, BEZOUCE, BLAUZAC, BOUQUET, BOURDIC, LA
BRUGUIERE, CABRIERES, LA CALMETTE, LA CAPELLE-ET-MASMOLENE, CARSAN, CASTELNAU-
VALENCE, CASTILLON-DU-GARD, CAVILLARGUES, CHUSCLAN, CODOLET, COLLIAS,
COLLORGUES, COMPS, CONNAUX, CORNILLON, DIONS, DOMAZAN, ESTEZARGUES, FLAUX,
FOISSAC, FONS-SUR-LUSSAN, FONTARECHES, FOURNES, LE GARN, GARRIGUES-SAINTE-
EULALIE, GAUJAC, GOUDARGUES, ISSIRAC, JONQUIERES-SAINT-VINCENT, LAUDUN-
L'ARDOISE, LAVAL-SAINT-ROMAN, LEDENON, LIRAC, LUSSAN, MANDUEL, MARGUERITTES,
MEJANNES-LE-CLAP, MEYNES, MONTAREN-ET-SAINT-MEDIERS, MONTCLUS, MONTFAUCON,
MONTFRIN, ORSAN, LE PIN, PONT-SAINT-ESPRIT, POUGNADORESSE, POULX, POUZILHAC,
PUJAUT, REDESSAN, REMOULINS, ROCHEFORT-DU-GARD, ROQUEMAURE, LA ROQUE-SUR-
CEZE, SABRAN, SAINT-ALEXANDRE, SAINTE-ANASTASIE, SAINT-ANDRE-DE-ROQUEPERTUIS,
SAINT-ANDRE-D'OLERARGUES, SAINT-BONNET-DU-GARD, SAINT-CHAPTES, SAINT-CHRISTOL-
DE-RODIERES, SAINT-DEZERY, SAINT-ETIENNE-DES-SORTS, SAINT-GENIES-DE-COMOLAS,
SAINT-GERVAIS,  SAINT-GERVASY,  SAINT-HILAIRE-D'OZILHAN,  SAINT-HIPPOLYTE-DE-
MONTAIGU, SAINT-JEAN-DE-MARUEJOLS-ET-AVEJAN, SAINT-JULIEN-DE-PEYROLAS, SAINT-
LAURENT-DE-CARNOLS, SAINT-LAURENT-DES-ARBRES, SAINT-LAURENT-LA-VERNEDE, SAINT-
MARCEL-DE-CAREIRET, SAINT-MAXIMIN, SAINT-MICHEL-D'EUZET, SAINT-NAZAIRE, SAINT-
PAULET-DE-CAISSON,  SAINT-PONS-LA-CALM,  SAINT-PRIVAT-DE-CHAMPCLOS,  SAINT-
QUENTIN-LA-POTERIE, SAINT-SIFFRET, SAINT-VICTOR-DES-OULES, SAINT-VICTOR-LA-COSTE,
SALAZAC, SANILHAC-SAGRIES, SAUVETERRE, SAZE, SERNHAC, SERVIERS-ET-LABAUME,
SEYNES, TAVEL, THARAUX, THEZIERS, TRESQUES, UZES, VALLABREGUES, VALLABRIX,
VALLERARGUES, VALLIGUIERES, VENEJAN, VERFEUIL, VERS-PONT-DU-GARD, VILLENEUVE-
LES-AVIGNON, SAINT-PAUL-LES-FONTS ;

Département des Alpes de Haute Provence: AIGLUN, ALLEMAGNE-EN-PROVENCE,
AUBENAS-LES-ALPES, AUBIGNOSC, BANON, BARRAS, BEVONS, BRAS-D'ASSE, LA BRILLANNE,
BRUNET, LE CASTELLET, CERESTE, LE-CHAFFAUT-SAINT-JURSON, CHATEAU-ARNOUX-SAINT-
UBAN, CHATEAUNEUF-MIRAVAIL, CHATEAUNEUF-VAL-SAINT-DONAT, CLARET, CORBIERES,
CRUIS, CUREL, DAUPHIN, ENTREPIERRES, ENTREVENNES, L'ESCALE, ESPARRON-DE-VERDON,
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ESTOUBLON, FONTIENNE, FORCALQUIER, GANAGOBIE, GREOUX-LES-BAINS, L'HOSPITALET,
LARDIERS, LIMANS, LURS, MALUAI, MALLEFOUGASSE-AUGES, MALLEMOISSON, MANE,
MANOSQUE, LES MEES, MELVE, MEZEL, MIRABEAU, MISON, MONTAGNAC-MONTPEZAT,
MONTFORT, MONTFURON, MONTJUSTIN, MONTLAUX, MONTSALIER, MOUSTIERS-SAINTE-
MARIE, NIOZELLES, NOYERS-SUR-JABRON, LES OMERGUES, ONGLES, OPPEDETTE, ORAISON,
PEIPIN, PEYRUIS, PIERRERUE, PIERREVERT, PUIMICHEL, PUIMOISSON, QUINSON,
REDORTIERS, REILLANNE, REVEST-DES-BROUSSES, REVEST-DU-BION, REVEST-SAINT-MARTIN,
RIEZ, LA ROCHEGIRON, ROUMOULES, SAINTE-CROIX-A-LAUZE, SAINTE-CROIX-DE-VERDON,
SAINT-ETIENNE-LES-ORGUES, SAINT-JEANNET, SAINT-JULIEN-D'ASSE, SAINT-JURS, SAINT-
LAURENT-DU-VERDON, SAINT-MAIME, SAINT-MARTIN-DE-ROMES, SAINT-MARTIN-LES-EAUX,
SAINT-MICHEL-L'OBSERVATOIRE, SAINTE-TULLE, SAINT-VINCENT-SUR-JABRON, SALIGNAC,
SAUMANE, SIGONCE, SIGOYER, SIMIANE-LA-ROTONDE, SISTERON, SOURRIBES, THEZE,
VACHERES, VALBELLE, VALENSOLE, VALERNES, VAUMEILH, VILLEMUS, VILLENEUVE,
VOLONNE, VOLX ;

Département de I’Ardeche : ALBA-LA-ROMAINE, AUBIGNAS, BIDON, BOURG-SAINT-ANDEOL,
GRAS, LABASTIDE-DE-VIRAC, LARNAS, ORGNAC-L'AVEN, ROCHEMAURE, SAINT-ANDEOL-DE-
BERG, SAINT-JUST, SAINT-MARCEL-D'ARDECHE, SAINT-MARTIN-D'ARDECHE, SAINT-
MAURICE-D'IBIE, SAINT-MONTAN, SAINT-REMEZE, SAINT-THOME, LE TEIL, VALVIGNERES,
VIVIERS

Département du Var; AIGUINES, AMPUS, LES ARCS, ARTIGNOSC-SUR-VERDON, ARTIGUES,
AUPS, BANDOL, BARJOLS, BAUDINARD-SUR-VERDON, BAUDUEN, LE BEAUSSET, BELGENTIER,
BESSE-SUR-ISSOLE, BRAS, BRIGNOLES, BRUE-AURIAC, CABASSE, LA CADIERE-D'AZUR, CALLAS,
CAMPS-LA-SOURCE, LE CANNET-DES-MAURES, CARCES, CARNOULES, CARQUEIRANNE, LE
CASTELLET, LA CELLE, CHATEAU-DOUBLE, CHATEAUVERT, CORRENS, COTIGNAC, LA CRAU,
CUERS, DRAGUIGNAN, ENTRECASTEAUX, ESPARRON, EVENOS, LA FARLEDE, FIGUANIERES,
FLASSANS-SUR-ISSOLE, FLAYOSC, FORCALQUEIRET, FOX-AMPHOUX, LA GARDE, GAREOULT,
GINASSERVIS, GONFARON, HYERES, LORGUES, LE LUC, LES MAYONS, MAZAUGUES,
MEOUNES-LES-MONTRIEUX, MOISSAC-BELLEVUE, MONTFERRAT, MONTFORT-SUR-ARGENS,
MONTMEYAN, LA MOTTE, NANS-LES-PINS, NEOULES, OLLIERES, OLLIOULES, PIERREFEU-DU-
VAR, PIGNANS, PLAN-D'AUPS-SAINTE-BAUME, PONTEVES, POURCIEUX, POURRIERES, LE
PRADET, PUGET-VILLE, REGUSSE, LE REVEST-LES-EAUX, RIANS, RIBOUX, ROCBARON, LA
ROQUEBRUSSANNE, ROUGIERS, SAINTE-ANASTASIE-SUR-ISSOLE, SAINT-CYR-SUR-MER,
SAINT-JULIEN,  SAINT-MARTIN, SAINT-MAXIMIN-LA-SAINTE-BAUME, SAINT-ZACHARIE,
SALERNES, LES SALLES-SUR-VERDON, SANARY-SUR-MER, SEILLONS-SOURCE-D'ARGENS, LA
SEYNE-SUR-MER, SIGNES, SILLANS-LA-CASCADE, SIX-FOURS-LES-PLAGES, SOLLIES-PONT,
SOLLIES-TOUCAS, SOLLIES-VILLE, TARADEAU, TAVERNES, LE THORONET, TOULON,
TOURTOUR, TOURVES, TRANS-EN-PROVENCE, LE VAL, LA VALETTE-DU-VAR, VARAGES, LA
VERDIERE, VERIGNON, VIDAUBAN, VILLECROZE, VINON-SUR-VERDON, VINS-SUR-CARAMY,
SAINT-MANDRIER-SUR-MER, SAINT-ANTONIN-DU-VAR

Département des Hautes Alpes: ANTONAVES, , BARRET-SUR-MEOUGE, LE BERSAC, BRUIS,
CHANOUSSE, CHATEAUNEUF-DE-CHABRE, EOURRES, L'EPINE, ETOILE-SAINT-CYRICE,
EYGUIANS, LAGRAND, LARAGNE-MONTEGLIN, LAZER, MEREUIL, MONETIER-ALLEMONT,
MONTCLUS, MONTJAY, MONTMORIN, MONTROND, MOYDANS, NOSSAGE-ET-ENEVENT,
ORPIERRE, LE POET, RIBEYRET, RIBIERS, ROSANS, SAINT-ANDRE-DE-ROSANS, SAINTE-
COLOMBE, SAINT-GENIS, SAINTE-MARIE, SAINT-PIERRE-AVEZ, SALEON, SALERANS,
SAVOURNON, SERRES, SORBIERS, TRESCLEOUX, UPAIX, VENTAVON ;
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Département de la Dréme: ALEYRAC, ALLAN, ANCONE, ARPAVON, AUBRES, AULAN,
BALLONS, BARRET-DE-LIOURE, LA BATIE-ROLLAND, LA BAUME-DE-TRANSIT, BEAUVOISIN,
BELLECOMBE-TARENDOL, BENIVAY-OLLON, BESIGNAN, BONLIEU-SUR-ROUBION, BOUCHET,
BUIS-LES-BARONNIES, CHAMARET, CHANTEMERLE-LES-GRIGNAN, LA CHARCE, CHAROLS,
CHATEAUNEUF-DE-BORDETTE, = CHATEAUNEUF-DU-RHONE, CHAUVAC-LAUX-MONTAUX,
CLANSAYES, CLEON-D'ANDRAN, COLONZELLE, CONDILLAC, CONDORCET, CORNILLAC,
CORNILLON-SUR-L'OULE, CURNIER, DONZERE, ESPELUCHE, EYGALAYES, EYGALIERS,
DIEULIEFIT, EYROLLES, EYZAHUT, FERRASSIERES, LA GARDE-ADHEMAR, LES GRANGES-
GONTARDES, GRIGNAN, [ZON-LA-BRUISSE, LABOREL, LACHAU, LA LAUPIE, LEMPS,
MALATAVERNE, MANAS, MARSANNE, MERINDOL-LES-OLIVIERS, MEVOUILLON, MIRABEL-
AUX-BARONNIES, MOLLANS-SUR-OUVEZE, MONTAUBAN-SUR-L'OUVEZE, MONTAULIEU,
MONTBOUCHER-SUR-JABRON, MONTBRISON, MONTBRUN-LES-BAINS, MONTELIMAR,
MONTFERRAND-LA-FARE, MONTJOUX, MONTFROC, MONTGUERS, MONTJOYER, MONTREAL-
LES-SOURCES, = MONTSEGUR-SUR-LAUZON,  LA-BEGUDE-DE-MAZENC, LA  MOTTE-
CHALANCON, NYONS, LE PEGUE, PELONNE, LA PENNE-SUR-L'OUVEZE, PIEGON, PIERRELATTE,
PIERRELONGUE, LES PILLES, PLAISIANS, LE POET-EN-PERCIP, LE POET-LAVAL, LE POET-
SIGILLAT, POMMEROL, PONT-DE-BARRET, PORTES-EN-VALDAINE, PROPIAC, PUYGIRON, PUY-
SAINT-MARTIN, REAUVILLE, REILHANETTE, REMUZAT, RIOMS, ROCHEBRUNE, ROCHEFORT-
EN-VALDAINE, ROCHEGUDE, LA ROCHE-SUR-LE-BUIS, LA ROCHETTE-DU-BUIS, ROCHE-SAINT-
SECRET-BECONNE, ROTTIER, ROUSSAS, ROUSSET-LES-VIGNES, ROUSSIEUX, ROYNAC,
SAHUNE, SAINT-AUBAN-SUR-L'OUVEZE, SAINTE-EUPHEMIE-SUR-OUVEZE, SAINT-FEREOL-
TRETE-PAS, SAINT-GERVAIS-SUR-ROUBION, SAINT-JALLE, SAINT-MARCEL-LE-SAUZET, SAINT-
MAURICE-SUR-EYGUES, SAINT-MAY, SAINT-PANTALEON-LES-VIGNES, SAINT-PAUL-TROIS-
CHATEAUX, SAINT-RESTITUT, SAINT-SAUVEUR-GOUVERNET, SALETTES, SALLES-SOUS-BOIS,
SAUZET, SAVASSE, SEDERON, SOLERIEUX, SOUSPIERRE, SUZE-LA-ROUSSE, TAULIGNAN,
TEISSIERES, LA TOUCHE, TULETTE, VALAURIE, VALOUSE, VENTEROL, VERCLAUSE,
VERCOIRAN, VESC, VERS-SUR-MEOUGE, VILLEBOIS-LES-PINS, VILLEFRANCHE-LE-CHATEAU,
VILLEPERDRIX,VINSOBRES.
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6 TRACABILITE, PREUVE DE L’ORIGINE

La garantie que le « Thym de Provence » est originaire de |'aire géographique est obtenue
par la mise en place :

- d’une identification précise des parcelles de cueillette ou de culture.
- d’une identification précise des lieux de stockage utilisés par chaque opérateur.
- d’une tracabilité rigoureuse de la récolte a la commercialisation.

6.1 TABLEAU DE SYNTHESE DE LA TRACABILITE
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traditionnelles garanties du 22 mai 2014

Eléments de tragabilité

documents associés

Culture

Plantation de plants dont la variété
est conforme

Entretien de la culture

Plants conformes

Pratiques culturales : intrants, opérations, doses, dates

Compte-rendu conformité variété, liste positive des
variétés a disposition des producteurs mise a jour par
le groupement, procédure de choix des nouvelles
variétés (cf. annexe 1)

Cueillette de thym sauvage

Cueillette de plants en zone d’IGP

Justification zone conforme et parcelle agréée

Volumes cueillis, dates de cueillette, lieu de cueillette avec point GPS

Fiche d’autorisation de cueillette, compte-rendu
conformité parcelle, compte-rendu conformité
cueillette, fiche de cueillette

Récolte de thym cultivé

Coupe mécanique ou manuelle de
plants cultivés

Producteur, parcelle, Volumes récoltés estimés
Date de récolte

Variété récoltée.

Fiche de culture

Séchage (branche et feuilles
séchées)

Séchage en milieu ouvert ou fermé

Producteur, Parcelle, variété, Date de mise sur le séchoir, opérations
effectuées lors du séchage, conditions de séchage

Fiche de séchage

Mondage (feuilles séchées)

Séparation feuilles / tiges

Date de mondage — numéro de lot producteur

Préparation au transport aprés mondage (produit dit ‘brut de batteuse’) :
poids estimé et nombre de big bags

Echantillons

Etiquetage des big bags

Fiche de mondage

Transport (producteur —
transformateur ou coopérative —
transformateur)

Transport

Dénomination du produit, numéro de lot producteur, colisage, expéditeur
et destinataire, date d’expédition

Bon de livraison

Transformations

Tri et calibrage, surgélation,
confection bouquets de thym
branche.

Pré-agréage

Produit entrant : volume, numéro de lot producteur, date transformation
/ produit transformé : numéro de lot commercial, volume sortant, forme

Fiche de transformation

Taille maximale lots commerciaux

Lot commercial de feuilles surgelées : 6 T

Lot commercial de branches fraiches : 5 T ou 60.000 bouquets si mise en bouquets

Lot commercial de branches séchées : 5 T ou 60.000 bouquets si mise en bouquets

Lot commercial de feuilles séchées : 5T

Emballage

Emballage du produit fini pour

transport chez le conditionneur ou le

point de vente.

numéro de lot commercial, type de premier conditionnement

Etiquetage : numéro de lot commercial, dénomination du produit, DLUO

Les indications d’emballage figurent sur les bons de
livraison.
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Dénomination du produit, numéro de lot commercial, colisage,
expéditeur et destinataire, date d’expédition

Expédition (produit fini avant

" . . Bon de livraison
conditionnement final éventuel)

Transport

- La fiche d’autorisation de cueillette est établie par le propriétaire du champ. Cette fiche permet de répertorier parcelle par parcelle : la surface, la
localisation, le nom du propriétaire et un engagement des 2 parties signé.

- Les fiches de culture permettent de connaitre, parcelle par parcelle, la date de plantation, la variété plantée, les conditions de récolte (conditions
météorologiques), les dates de récoltes, les apports d’eau éventuels, la parcelle concernée et fournissent également une estimation du volume récolté.
Ces fiches de culture renseignent également sur |'autorisation de culture, la conformité de la parcelle par rapport a I'analyse chromatographique réalisée
et de la date de sa réalisation.

- Les fiches de séchage/mondage permettent de faire le lien, pour chaque lot producteur, entre la date de récolte et la parcelle indiquées sur la fiche de
culture et celle de séchage/mondage. Les dates de mise sur le séchoir sont indiquées, de méme que les dates de battage et la prise d’échantillons.

- Les fiches de transformation permettent de tracer le lot par I'enregistrement de la procédure et des caractéristiques de transformation ainsi que le
suivi matiere. Sont enregistrés : les caractéristiques du lot de thym brut (frais, mondé, ou en branches séchées avant mise en bouquets le cas échéant), le
cheminement du lot, les pourcentages de produit fini obtenu. Ces fiches permettent de faire le lien entre le lot producteur et le lot commercial dont le
numéro est différent.

- Le bon de livraison indique : la dénomination du produit, le numéro de lot commercial, le colisage, I'expéditeur et le destinataire, la date d’expédition.

11
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6.2 SCHEMA DE TRACABILITE

SCHEMA 1: TRAGABILITE ASCENDANTE ET DESCENDANTE
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7 DESCRIPTION DE LA METHODE D’OBTENTION

7.1 PRODUCTION
7.1.1 CHOIX DES PARCELLES

7.1.1.1 THYMAIES SAUVAGES

La cueillette de thym sauvage est effectuée dans des parcelles qui comportent
majoritairement des plants de thym phénolé dont I'huile essentielle se compose au
minimum de 15% de carvacrol.

La vérification du profil phénolé ainsi que de cette teneur minimale en carvacrol se fait par
prélevement d’échantillons sur la parcelle. Le nombre de prélévements est calculé en
fonction des points GPS. Il y a au minimum un point GPS pour trois hectares. L'agrément
ainsi conduit de la parcelle se fait I'année d’introduction de celle-ci et doit étre renouvelé
tous les cinqg ans.

Les thyms sont cueillis a compter de la récolte d’automne de I'année de I'agrément, sous
réserve que les résultats d’analyse chromatographique soient conformes.

7.1.1.2 PARCELLES DE CULTURE

Le « Thym de Provence » est planté sur des parcelles non soumises aux températures
hivernales extrémes, ouvertes, ensoleillées, et dont les sols sont bien drainants, le « Thym de
Provence » étant plus que toute autre variété sensible aux gelées fortes et a la présence
d’eau stagnante.

7.1.2 CHOIX DES VARIETES UTILISEES POUR LA CULTURE

Outre le thym de population, thym endémique d’origine locale appelé VP 83 de nouvelles
variétés obtenues par sélection sont fideles a la spécificité du thym sauvage d’origine et
présentent :

- Un fort pouvoir aromatique, chaud et piquant
- Un port de la plante droit et ligneux.

Ces variétés produisent des thyms phénolés (carvacrol/thymol) dont I’huile essentielle
contient au minimum 15 % de carvacrol.

Outre le VP 83 (thym de population), les variétés suivantes, obtenues par sélection, sont
autorisées :

- La variété Carvalia
- La variété Thymlia

Toute autre variété retenue dans le cadre du protocole de validation des nouvelles variétés
(cf. annexe 1) complétera cette liste positive de variétés.

A chaque modification, la liste des variétés a jour est diffusée aux producteurs ainsi qu’a
I'organisme de contréle et aux autorités de contréle compétentes.

7.1.3 PLANTATION
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L'installation de la culture a pour objectif d’obtenir une densité de 15 000 a 44 000 pieds de
thym par hectare.

La plantation se fait en pleine terre a partir de repiquages.

7.1.4 CULTURE

L'apport d’eau par irrigation ne peut pas dépasser 3500 m? par hectare ce qui permet
également d’éviter un enherbement excessif.

7.1.5 RECOLTE
Au moment de la récolte, le temps doit étre sec (absence de pluie).

Le thym a une hauteur minimum de 12 cm pour le thym cultivé, et une hauteur minimum de
17 cm pour le thym sauvage, afin d’assurer une maturité suffisante et une quantité
suffisante de feuilles sur le produit brut.

La récolte du thym a lieu au maximum deux fois par an.

Avant la premiére récolte d’une parcelle (nouvellement plantée pour une parcelle cultivée et
avant agrément pour une parcelle de cueillette), une analyse chromatographique est
effectuée afin de vérifier le profil phénolé et le taux minimal de 15 % de carvacrol du thym.

L'analyse chromatographique peut se faire dés que le thym a atteint une maturité suffisante
c’est-a-dire aprés observation de la premiere lignification des bois les plus agés.

La premiere coupe a lieu au printemps :

Pour les feuilles séches ou surgelées: avant floraison totale, afin d’éviter la trop forte
présence de fleurs dans le produit brut de battage.

Pour les branches : la récolte se fait avant le début de la floraison.

Le « Thym de Provence » est une plante vivace et, dans les conditions climatiques de la
Provence, une parcelle de culture peut étre exploitée pendant plusieurs années. Cette durée
d’exploitation est limitée a 7 ans maximum pour les déclinaisons en feuilles et 6 ans
maximum pour le thym destiné a la transformation en branches.

7.2 TRANSFORMATION PAR MODE DE PRESENTATION

7.2.1 BRANCHES FRAICHES

A la récolte, les branches fraiches de thym sont mises en cagette au champ. Elles sont
ensuite transportées dans la journée de récolte. Elles peuvent étre stockées pendant un délai
maximum de 48 heures aprés récolte, dans un local bien ventilé, avant d’étre transformées.

Pour I'obtention de branches fraiches, la transformation consiste a recouper les tiges afin de
conserver la partie de tige contenant le maximum de feuilles. La recoupe s’effectue donc a
partir de la base (6tant ainsi les plus gros « bois »), et en gardant la partie aérienne (les
sommités). La longueur aprés recoupe n’excéde pas 16 cm. Cette transformation est
effectuée dans un délai maximum de 48 heures aprés la fin du stockage. Ainsi, I'opération de
recoupe doit étre terminée au plus tard 4 jours aprées récolte.
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Les branches fraiches peuvent ensuite étre éventuellement conservées au frais, a une
température comprise entre 1°C et 5°C pendant une durée maximale de 12 jours avant
utilisation. Au plus tard a la fin de ce délai, elles peuvent étre séchées (7.2.2.1).

La DLUO est fixée a 16 jours a compter du jour de la récolte.

7.2.2 BRANCHES ET FEUILLES SECHEES
7.2.2.1 BRANCHES SECHEES
7.2.2.1.1 SECHAGE

Les branches séchées sont généralement présentées en bouquets. Le séchage est effectué
avant ou apres la mise en bouquets le cas échéant:

- Le thym est mis dans le séchoir 4 jours maximum apres récolte (plus, éventuellement, 12
jours supplémentaires si conservation au frais).

- Apres le séchage, le thym est conservé pendant 7 mois maximum avant conditionnement :
le stockage peut se faire en cagettes, a température ambiante, pendant 30 jours maximum.
Au-dela, le thym est conservé dans des emballages le préservant de la lumiere, de la
poussiére, et en le maintenant légérement compressé (en cartons fermés, par exemple).

Le séchoir utilisé pour le séchage des branches est une case a double circuit. Il est utilisé en
circuit fermé ou ouvert selon I'état d’humidité de la plante et I’"hygrométrie extérieure. Il
dispose d’un ventilateur, d’'une source de chaleur, de sondes mesurant I’hygrométrie de I'air
entrant et sortant, 'humidité a l'intérieur du séchoir, et la température de l'air entrant,
sortant, et circulant.

L'enregistrement des étapes de séchage (fiche de séchage) et le pré-agréage effectué avant
transformation finale permettent de s’assurer de sa bonne conduite.

7.2.2.1.2 CONFECTION DES BOUQUETS

Le bouquetage se fait sur des machines semi-automatiques.

La confection des bouquets se fait soit a partir des branches fraiches, soit a partir des
branches préalablement séchées dans un délai de 7 mois apres séchage.

7.2.2.2 FEUILLES SECHEES

7.2.2.2.1 SECHAGE

Les thyms destinés a étre séchés pour I'obtention de feuilles séchées sont mis sur le séchoir
au maximum 4 heures apreés la fin de la récolte du lot.

Le thym est obligatoirement séché en séchoir ventilé, disposant d’une source de chaleur. La
ventilation est obligatoire durant le séchage. L'apport de chaleur, en revanche, ne sera
nécessaire que si les conditions climatiques I'exigent, sur tout ou partie de I'opération de
séchage. Ainsi, lorsque I'"hygrométrie de I'air extérieur est supérieure a 80% un apport de
chaleur est obligatoirement apporté. En ce cas, la température de séchage n’est pas
supérieure a 40°C. La durée de séchage est variable, mais limitée a 7 jours maximum.
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Le séchage est effectué dans des cases disposant de faux-fonds (claies) et d’un ventilateur
qui a une capacité minimum de 350m>/heure d’air par métre carré de case. La hauteur du
thym placé dans le séchoir dépend de la technologie du ventilateur utilisé, mais dans tous les
cas, elle ne dépasse pas 2 metres. Le thym est retourné au minimum une fois-

L’enregistrement des étapes de séchage (fiche de séchage) permet de s’assurer de sa bonne
conduite-

7.2.2.2.2 MONDAGE

Le mondage est I'opération qui consiste a séparer les feuilles des grosses tiges de la plante
qui sont alors éliminées. Cette opération est réalisée sur les exploitations. Elle s’effectue
mécaniquement, soit par des outils de type « batteuses a céréales » adaptés soit par des
machines spécifiques comme des systémes a brosses ou des machines équipées de
tambours.

Seul peut étre mondé un thym suffisamment sec pour que les feuilles se détachent
correctement des tiges. La durée maximale entre la fin du séchage et le mondage n’excede
pas 8 jours. En effet, si la tige est trop seche, elle se brisera tres facilement et créera des
brisures dans le produit fini.

Aprés mondage, les producteurs récuperent un produit dit thym « mondé » ou « brut de
batteuse » composé de feuilles et de petites brisures de tiges.

En sortie de la batteuse, le produit mondé est stocké dans des locaux comportant les
caractéristiques suivantes : locaux fermés et propres, stockage a I'abri de 'humidité, plan de
nettoyage des locaux de stockage.

7.2.2.2.3 TRI ET CALIBRAGE

Pré-agréage :

Avant réception des lots de thym mondé, le transformateur recoit un échantillon du lot par
le producteur/cueilleur. Cet échantillon ne présente pas de sighe de moisissures visibles, ni
de présence trop importante de résidus d’adventices ou de bois: I'ensemble adventices,
poussieres, tiges de I’échantillon de thym mondé est inférieur a 30%. Les feuilles ont
également une couleur homogene.

Obtention du produit fini

Le transformateur effectue des opérations de tri et calibrage, ces deux dernieres opérations
de transformation permettent d’éliminer les poussieres et la plus grande partie des petites
tiges résiduelles.

L’'objectif est de respecter les critéres propreté suivants :

un taux de tiges < 4%

un taux de fines < 2% (particules de moins de 400 microns)

Les machines utilisées disposent a minima des outils/systémes suivants :
un dispositif de tamisage comportant au moins 6 grilles et/ou une surface de grilles d’au
minimum 6 m?
un systeme d’aspiration.
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Si la chaine de triage dispose d’un retour automatique des écarts a une coupeuse, cette
partie du systeme sera désactivée. L'approvisionnement se fait de maniére contrélée afin
d’assurer le recouvrement total des grilles et, par la suite, d’empécher les impuretés de
passer au travers des mailles. Un minimum de 2 passages est effectué sur la trieuse afin
d’obtenir la propreté attendue.

Le produit fini obtenu, un échantillon de référence est prélevé pour analyse (propreté, etc.).

7.2.3 FEUILLES SURGELEES
Le « Thym de Provence » surgelé est obtenu a partir d’'un thym fraichement cueilli, surgelé
puis trié et calibré.

Réception du lot :
Le délai entre la récolte et I'arrivée a I'unité de surgélation est de 1h30 maximum.

Le thym est propre (matiéres étrangéres non végétales < 1%, matiéres végétales étrangeres
< 3%), d’une couleur homogene (feuilles tachées, jaunes ou noires < 2%).

Procédé de fabrication
Il s’agit d’un processus de surgélation en continu, a I'aide d’un tunnel de surgélation.
Apres réception du lot, les plantes sont :
- Lavées / débactérisées / essorées.

- Surgelées: La plante entiére passe dans un tunnel de surgélation (2 a 5 min a une
température < - 35°C).

- Triées et calibrées : A la sortie du tunnel, les plantes entrent dans une salle de triage en
froid négatif. Elles sont triées et calibrées mécaniquement.

- Emballées dans une salle en froid positif (température >0 °C et < 8°C).
- Stockées en chambre froide négative (- 20°C +/- 10%)

Le suivi de température tout au long du processus est réalisé/enregistré en continu par des
sondes.

Le délai entre I'arrivée du lot de plantes fraiches et la fin de I’emballage des produits finis est
de 15 heures maximum.
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7.3 DIAGRAMME SIMPLIFIE DE FABRICATION DES DIFFERENTS MODES DE
PRESENTATION
SCHEMA 3: ETAPES DE FABRICATION PAR MODE DE PRESENTATION

Conformité des parcelles

~ Culture/pousse spontanée

|
Conformité des variétés

7.1.5 Récolte

TRANSFORMATION SEC
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8 LIEN A L'ORIGINE

8.1 SPECIFICITE DE L’AIRE

8.1.1 FACTEURS NATURELS

L'aire géographique du « Thym de Provence » fait partie d’un territoire communément
désigné sous le terme de Provence et situé dans le sud-est de la France. Son étendue couvre,
au nord, I’Ardéeche, la Drome provencale et I'extréme sud des Hautes-Alpes ; a I'est, les Alpes
de Haute Provence et le Var ; au sud, les Bouches du Rhéne ; a I'ouest, le Gard ; au centre, la
totalité du département du Vaucluse.

A l'ouest, I'aire descend le long de la vallée du Puech depuis Montélimar puis se poursuit
jusqu’a la mer méditerranée en contournant par I'est Arles et Nimes. La limite sud de l'aire
est définie par le front méditerranéen. Au sud-est, I'aire s’arréte, sans l'inclure, au massif des
Maures. La limite remonte ensuite vers le nord le long de la vallée de la Durance.

Les types de sols les plus fréquents dans I'aire géographique sont des sols argilo-calcaires de
compacités diverses. Ces sols permettent a la pluie de s’infiltrer ou de ruisseler et de
disparaitre avec facilité. Ils sont treés souvent caillouteux. Ces milieux ouverts, calcaires, secs
et ensoleillés, appelés « garrigues » sont typiques de la Provence.

L'aire géographique se caractérise également par un climat méditerranéen, marqué par des
étés chauds et secs, et des hivers doux. Les périodes d’ensoleillement sont importantes et
longues, avec un vent de Nord / Nord-Ouest (le Mistral) parfois fréquent et durable qui
maintient un taux d’hygrométrie faible. Les hivers provencaux sont marqués par de rares
périodes de gelées généralement courtes, et peu fortes.

L’aire géographique se caractérise enfin par une forte densité de pousse spontanée de thym
phénolé, comportant une proportion marquée de carvacrol, constituant des populations
quasi pures, qui s’élargissent en taches plus ou moins circulaires.

8.1.2 FACTEURS HUMAINS

8.1.2.1 DEVELOPPEMENT DE LA PRODUCTION

L'aire géographique a connu une présence historique de cueilleurs et d’herboristes. La
cueillette est une pratique ancienne de récolte du thym sur tout le territoire. Dés les années
1950, des collecteurs (notamment dans le Var, le Vaucluse, la Drome et le Gard) recevaient le
thym ramassé par les cueilleurs. Une fois coupé, le thym était laissé sur place, rassemblé en
tas et mis a sécher au soleil ou rapporté frais chez le collecteur. La cueillette sauvage du
thym, outre qu’elle répondait a des besoins de consommation (culinaire ou médicinale)
régionales, puis nationales et internationales, permettait I'entretien des thymaies.

A partir des années 1970, la culture du thym s’est développée afin de compléter, puis de se

substituer pour partie, a la cueillette de thym sauvage devenue insuffisante. Pour cela ont
été utilisées essentiellement des graines de thym sauvage recueillies dans la garrigue.
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Depuis le début des années 1980, des organismes technico-économiques (CPPARM,
CRIEPPAM, ITEIPMAI) tournés vers la culture des plantes aromatiques, se sont installés au
cceur des zones de production dans l'aire géographique. Ceux-ci ont contribué
techniquement au développement de la production de « Thym de Provence ».

Paralléelement un dense réseau de metteurs en marché et négociants francais de plantes
aromatiques s’est développé dans 'aire géographique et a favorisé le développement de la
consommation du « Thym de Provence », qui se reflétait déja dans les usages locaux par
I"utilisation systématique de ce produit dans les préparations culinaires traditionnelles. Les
transformateurs se sont également installés dans I'aire géographique en assurant la maitrise
de la qualité et la réduction des co(ts de transport.

Le « Thym de Provence » est commercialisé sous cette dénomination depuis les années
1960. Son utilisation était culinaire, mais également phytothérapique. Toutefois, jusqu’aux
années 80, il était parfois simplement commercialisé sous la dénomination de « thym »,
I'origine provencale du produit étant alors implicite (et renforcée par les étiquetages ou les
publicités, évocateurs de la Provence).

La production du « Thym de Provence » est aujourd’hui majoritairement concentrée dans
deux coopératives situées dans la zone (dans la Drome et les Bouches du Rhone). Ces
coopératives existent depuis le début des années 1970 et produisent ensemble en 2012 prés
de 80% du « Thym de Provence ».

Les surfaces cultivées représentent environ 150 hectares en 2012. En équivalent feuilles
séches, les volumes annuels correspondant sont de I'ordre de 150 tonnes. Aujourd’hui, la
cueillette sauvage perdure, principalement pour la confection de bouquets de thym et de
bouquets garnis.

8.1.2.2 SAVOIRS -FAIRE

A l'issue d’une longue tradition de cueillette du thym sauvage, qui est toujours pratiquée,
ainsi que des procédés anciens de séchage, triage, ou confection de bouquets de thym, les
producteurs de I'aire géographique ont développé un savoir-faire spécifique.

Les producteurs de « Thym de Provence » ont veillé a ce que le thym de population poussant
spontanément a I'état naturel dans la zone, soit reproduit par le biais d’une sélection
variétale de thyms phénolés, dont I'huile essentielle contient plus de 15% de carvacrol.

De plus, pour les parcelles cultivées, les producteurs limitent les apports d’eau assurant ainsi
un mode de production se rapprochant des conditions naturelles.

L’exploitation des parcelles cultivées est limitée car au-dela d’un certain age des thyms, les
tiges deviennent trop grosses et la proportion de feuilles par rapport au poids de bois
(grosses tiges) devient insuffisante. En ce qui concerne les thyms a I'état sauvage, les
cueilleurs évaluent savamment la taille des plantes pouvant étre cueillies, afin de garantir le
méme résultat.

Par ailleurs, les producteurs apportent toute leur attention au stade optimum de récolte,
ainsi qu’au stockage ventilé du thym, avant transformation ou séchage, s’appuyant sur le
climat sec de I'aire géographique.

Du point de vue de la transformation, le savoir-faire des opérateurs est également sollicité.
Cela passe notamment par le souci d’une mise en ceuvre rapide de la transformation apreés la
récolte (séchage pour le thym en feuilles séchés et surgélation pour la présentation
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surgelée).

Le séchage est aussi une phase importante servant a maitriser le taux d’humidité et
permettant par la suite la manipulation du produit sans courir le risque de le dégrader :
insuffisamment sec, le « Thym de Provence » ne pourra étre mondé correctement (les tiges
ne se détacheront pas des feuilles), et trop sec des brisures de tiges en trop grand nombre
seront générées lors du battage. La phase de séchage est menée en tenant compte des
conditions climatiques extérieures, et conditionne I'aspect du produit et sa tenue dans le
temps.

Le travail de mise en bouquets mobilise également un savoir-faire particulier des
producteurs, lesquels estiment le niveau d’humidité de leur produit afin de limiter les pertes
de feuilles et les dégradations qualitatives.

Les opérateurs provengaux mettent en ceuvre, grace a leur matériel spécifique et a leur
expérience, des méthodes de tri particulierement efficaces et rigoureuses. Leur connaissance
du produit leur permet de déterminer les outils nécessaires garantissant un tri optimal du
thym, en éliminant au maximum les particules indésirables.

8.2 SPECIFICITE DU PRODUIT

Le « Thym de Provence » se caractérise par un arobme et un goQt puissant caractéristiques :
chaud et piquant.

Il se distingue des autres thyms qui sont trés majoritairement des thyms dits « doux » ou
thyms maraichers a chémotype thymol pur et a puissance aromatique plus faible, ainsi que,
dans une moindre mesure des thyms a cinéol (Thymus mastichina L. cineolifera).

Les autres caracteres distinctifs du « Thym de Provence » sont : la propreté, I’'homogénéité
des feuilles, I'absence quasi totale d’impuretés (pour le thym en feuilles).

Lorsque commercialisé en bouquets, ceux-ci sont réguliers, bien formés et bien fournis en
feuilles.

Ces spécificités conférent au « Thym de Provence » une solide réputation.

8.3 LIEN CAUSAL

8.3.1 UNE QUALITE LIEE AU CLIMAT ET AU SAVOIR-FAIRE

L'aire géographique du « Thym de Provence » reflete a la fois le terroir naturel du thym en
France® et la réalité de I'espace utilisé aujourd’hui pour le produire et le transformer.

Les caractéristiques des sols bien drainants, associées au régime des températures, sont
favorables a la pousse spontanée du « Thym de Provence » et a sa culture. Pour croitre dans
de bonnes conditions et développer sa puissance aromatique, le « Thym de Provence » a
besoin de la chaleur, de I'ensoleillement, ainsi que de la sécheresse, offerts par le climat
présent dans l'aire géographiquez.

! Carte de pousse spontanée du thym H.BRISSE : http://sophy.u-3mrs.fr/
? These de J.AMIOT : Thymus vulgaris, un cas de polymorphisme pour comprendre I’écologie évolutive des
composeés secondaires. Avril 2005
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Les variétés traditionnelles sélectionnées, spécifiques a ce climat, favorisent la sécrétion
d’une huile essentielle tres typée, riche en carvacrol, qui accentue les arémes chauds et
piquants, caractéristiques du « Thym de Provence ». La présence significative de carvacrol
dans I’huile essentielle des feuilles est un caractére secondaire de I'adaptation de la plante a
son environnement, caractérisé notamment par une forte sécheresse estivale®.

L'irrigation controlée permet de limiter I'enherbement (incidence sur la propreté du produit
fini) et de maintenir des conditions peu humides proches des conditions naturelles.

La récolte effectuée au stade optimum par les producteurs a une incidence sur la meilleure
expression des ardmes, mais également de la propreté du « Thym de Provence ».

Les pratiques de séchage ou mise en surgélation rapide aprés récolte, ainsi que stockage
ventilé, garantissent I'obtention d’'un thym de couleur homogeéne, et concourent a la fixation
des arébmes.

La propreté du « Thym de Provence » est garantie par le savoir faire lié aux étapes de
mondage et de tri, qui jouent un réle important dans I’élimination de la plus grosse partie de
tiges, et la limitation de brisures.

Le « Thym de Provence » en bouquet réguliers, bien formés et fournis en feuilles, bénéficie
du savoir-faire qui s’exprime par I'élimination des grosses tiges, et I'évaluation de I’"humidité,
avec le choix du bon moment pour effectuer cette opération.

8.3.2 UNE REPUTATION FORTEMENT LIEE AU TERRITOIRE

Le « Thym de Provence jouit d’une forte réputation basée sur sa qualité spécifique et d’'une
utilisation trés ancienne dans la gastronomie régionale.

8.3.2.1 UNE REPUTATION ANCIENNE:

La présence du thym en Provence, et les particularités aromatiques et gustatives du « Thym
de Provence » sont reconnues depuis des siecles, en France et dans le monde. Les références
a la plante emblématique de la Provence, de son paysage et de sa cuisine, sont nombreuses,
notamment dans la littérature.

Le thym est déja reconnu comme une espéece présente dans la région depuis Pline I’Ancien
au 1% siécle de notre ére : « Aujourd'hui nous savons que dans la province Narbonnaise (tout
le sud-est de la France actuelle) les campagnes pierreuses sont remplies de thym ; c'est
presque le seul revenu du pays, des milliers de moutons y venant de contrées lointaines
paftre cette plante. » (Ph. Leveau) Ecologia mediterranea, 2004, vol. 30, n° 1.

En 1848, les démocrates provencaux |'adoptent comme embléme de la république
démocratique, en référence a la Montagne et aux Incorruptibles de la grande révolution.

En 1917, dans leur étude « Culture et industrie des plantes aromatiques et des plantes
médicinales de montagne, » Lamotte et Gattefossé notent : « On a méconnu jusqu’a ce jour
en France la valeur de cette ressource inattendue des zones ensoleillées. Voila pourquoi on
laisse la frigouleto sans soin. Les ménageéres, elles, se contentent d’une plante dans le jardin
pour parfumer boudins, caillettes, civets, etc.; encore en usent-elles avec parcimonie, sauf
dans la belle Provence ou la cuisine est si relevée, si appétissante. »

* Evolution of a genetic polymorphism with climate change in a Mediterranean landscape. John Thompson et al.
, Johanna Schmitt, University of California, 2012.
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« Ce qu’on appelle eau bouillie, a Tarascon, c’est quelques tranches de pain noyées dans de
I’eau chaude, avec une gousse d’ail, un peu de thym, un brin de laurier. » (Tartarin « Aigue
Boullide » de Tarascon, Alphonse Daudet)

« Cette auberge est batie presque a mi-chemin entre Hyéeres et La Molle, au bord de la route
qui suit dans toute sa longueur la sinueuse coupée du massif montagneux des Maures, en
Provence, dans le Var (...)Ah! N’est-ce pas qu’on respire ? Ton auberge maintenant,
Grivolas, sent le thym et la bruyére. C’est bon ! » (...) Maurin des Maures, Jean Aicard.

« Sur les collines de Provence, dans les ravins de Baume source, au fond des gorges de Passe-
Temps, j’ai suivi bien souvent mon frere Paul (...) Tout le paysage (y) participait (...) I'odeur
du thym, le tintement d’une clochette. » Les Bucoliques, Marcel Pagnol, préface - Paris,
Grasset, 1958.

A l'origine, le thym était en effet essentiellement utilisé dans son terroir, la Provence. De
maniere ancestrale, le thym y était largement consommé : En raison de sa présence dans la
garrigue, les provengaux connaissaient depuis toujours ses vertus. En Provence, on |'utilisait
certes pour ses qualités aromatiques mais aussi, par expérience, pour ses propriétés
bactéricides qui permettaient de conserver un état sanitaire correct aux viandes. L'usage de
thym en Provence s’insere dans une tradition culinaire trés ancienne, et on I'y appelle
farigoule, frigoule ou férigoulo. (« Le Point » du 21/06/2002).

A partir du milieu du vingtieme siecle, avec I'urbanisation croissante de la région sud-est de
la France, un nombre croissant de foyers ont d(i acheter le thym qu’auparavant ils cueillaient
eux-mémes. Le commerce du « Thym de Provence » s’est donc développé, et avec lui sa
notoriété. Le fondateur de la principale entreprise d’herbes et épices francaise, basée alors a
Buis-Les-Baronnies, a d’ailleurs débuté son activitt comme récolteur de « Thym de
Provence ».

Si le « Thym de Provence » reste un élément incontournable de la cuisine provencale, tout
comme celle-ci, son utilisation a depuis tres longtemps dépassé les frontiéres de la Provence.

8.3.2.2 REPUTATION ACTUELLE

Le « Thym de Provence » est reconnu tant institutionnellement qu’économiquement comme
partie intégrante du territoire de la Provence. Il représente également par sa présence
remarquable dans la flore, grace a son arbme puissant, une part importante de I'attrait
qu’exercent la région et ses paysages :

« (...) ces herbes, quelles sont-elles ? A tout seigneur, tout honneur, le thym, que I'on nomme
chez nous la farigoule. Toute la saveur des collines est concentrée dans cette petite plante
grise aux tiges dures, ligneuses, dont les minuscules fleurettes roses colorent au mois de mai
les cailloux qui recouvrent si souvent les sols de notre terroir. » (Le Petit Futé Provence
2009/2010, p 55).

« Les Rois de la garrigue : Le thym est la plus connue des plantes de la garrigue (...) Dans les
garrigues de Provence, le thym constitue la friandise des lapins et des chevres et prend le
nom chantant de farigoule. » (Harmonie, mensuel de I'agglomération de Montpellier — Avril
2008).

Le thym est un pilier du patrimoine gastronomique de la Provence : on trouve nombre
d’hotels ou de restaurants provencaux qui en évoquent le nom (Au brin de Thym (Arles),
Fleur de Thym (Cassis), Fleur de thym (Mougins, 06), le Mas Thym de Provence (Flassans sur
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Issole, 83), restaurant Thym te voila (Apt), restaurant « Du thym a I'ail (Bandol), « La fleur de
thym » (Maussane-les-Alpilles), etc.).

Les principaux metteurs en marché de plantes aromatiques proposent d’ailleurs dans leurs
gammes les deux références : « Thym » et « Thym de Provence ».

9 NOM DE L’ORGANISME DE CONTROLE

Le « Thym de Provence » sera controlé par I'Organisme Certificateur :

o’

Cel‘ﬁpaq

Organisme Certificateur Associatif

Siege : Certipaq — 11 Villa Thoréton - 75015 PARIS
Tél:01.45.30.92.92
Fax : 01.45.30.93.00
Email : certipag@certipag.com

Site Internet : www.certipag.com

Certipaq est un Organisme de Controle agréé et accrédité conformément a la norme NF EN
45011.

10 REGLES D'ETIQUETAGE

Les étiquettes apposées sur les unités consommateur « Thym de Provence » doivent
mentionner, outre les mentions obligatoires conformes a la législation en vigueur, la DLUO
ainsi qu’un encart comportant nom et adresse :

-de 'organisme certificateur précédé de « certifié par » ;

-du groupement demandeur.

11 EXIGENCES EVENTUELLES A RESPECTER

Les points majeurs a contréler sont :

Principaux points a

. Valeur de référence Méthode d’évaluation
controler

Controle documentaire et /
ou visuel de la localisation
des parcelles

Localisation des parcelles | pjre géographique de
dans I'aire géographique | production
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Appartenance a la liste des

contréle documentaire de
la conformité des variétés a

Variétés
variétés agréées partir des documents
associés
-Appartenance a 'aire
Cueillette géographique Contréle documentaire et /

-profil phénolé et teneur en
carvacrol 2 15%

ou visuel

Caractéristiques
analytiques

Selon les modes de

présentation :

Teneur en eau £ 12%

Longueur de tige a partir de la

sommité <16 cm

Taux de tiges £ 4%

Taux de fines <2%

DLUO:

Branches fraiches < 16 jours

Branches séches < 3 ans

Feuilles séchées < 3ans
Feuilles surgelées < 4ans

Contrble documentaire
Controle visuel
Analyses

Les modes de
présentation du produit

Il en existe quatre :

- Branches fraiches
Branches séches

- Feuilles séchées

- Feuilles surgelées

Controle visuel
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ANNEXE - PROCEDURE D’AGREMENT DE NOUVELLES VARIETES
1. OBIJET

Cette procédure a pour objet de vérifier que les nouvelles variétés des especes définies par
le cahier des charges correspondent a la description du produit et répondent aux valeurs
cibles demandées pour toute nouvelle variété.

2. CRITERES DE SELECTION DE TOUTE NOUVELLE VARIETE
- Profil phénolé (taux de carvacrol + thymol + para-cymene > 50 %)
- taux de carvacrol supérieur ou égal a 15 %,

- port de la plante droit et ligneux,

3. COMPOSITION ET FONCTIONNEMENT DE LA COMMISSION D’AGREMENT

La commission se compose :

du président et des membres du bureau de la section « Thym de Provence » de I'AIHP
d’un représentant du CRIEPPAM

d’un représentant de la Chambre d’agriculture

La décision est collégiale : chacun des membres dispose d’une voix. Les décisions sont prises
a la majorité simple des présents sous réserve qu’un quorum d’au moins 50% des membres
de la commission d’agrément soit atteint. Si tel n'était pas le cas, la commission de révision
devrait étre de nouveau convoquée.

L'introduction de nouvelles variétés ne peut se faire qu’apres mise en place d’essais. Ces
essais devront prouver que les variétés peuvent répondre aux critéres de sélection définis ci-

dessus.

Dans tous les cas, ces essais doivent étre mis en place dans I'aire de production du « Thym de
Provence ».

La liste des variétés est diffusée aux producteurs apres chaque modification, ainsi qu’a
I’organisme de contréle et aux autorités de controle compétentes.
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