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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 92/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»THYM DE PROVENCE”
Nr UE: FR-PGI-0005-01364 - 18.9.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Thym de Provence”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Tymian ,Thym de Provence” jest rosling przyprawows nalezaca do gatunku Thymus vulgaris L. z rodziny jasnotowa-
tych. Jest to potkrzew o wysokosci 10-30 cm, aromatyczny, rozgaleziony, o wewnetrznie zdrewnialych, zazwyczaj
uniesionych todygach, tworzacy kepy lub bardzo geste krzewinki.

Na jego trwalych lisciach, szarych lub zielonych w zaleznosci od pory roku, jak réwniez na mlodych todygach
i kielichach znajdujg si¢ wloski gruczolowe wypelnione olejkiem eterycznym. Jest to olejek eteryczny typu fenolo-
wego, a jego gléwnymi skladnikami sg karwakrol (ktérego minimalna zawarto$¢ wynosi 15 %), tymol, jak réwniez
p-Cymen (ich prekursor).

Byling ,Thym de Provence” uprawia si¢ na otwartym polu lub zbiera si¢ na zatwierdzonej dzialce w $rodowisku
naturalnym.

Tymian ,Thym de Provence” pochodzi od nastepujacych odmian: VP 83 (tymianu tworzgcego populacje), odmiany
Carvalia i odmiany Thymlia.

Wykaz dopuszczonych odmian moze ulec zmianie na podstawie protokotu rewizji, ktérego celem jest zapewnienie
przestrzegania nastepujacych cech charakterystycznych:

— profilu fenolowego (zawartosci karwakrolu + tymolu + p-Cymenu >50 %),
— zawarto$ci karwakrolu wynoszacej co najmniej 15 %,
— wyprostowanej i drzewiastej formy roSliny.

Po kazdej rewizji wspomniany wykaz przekazuje si¢ producentom, jak réwniez jednostce kontrolnej i wlasciwym
organom kontrolnym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Tymian ,Thym de Provence” wystepuje w postaci suszonych lub gleboko mrozonych lisci lub w postaci $wiezych
lub suszonych galazek. Galazki te mozna wprowadza¢ do obrotu luzem lub w peczkach.

Posiada on nast¢pujace wlasciwosci:

— w odniesieniu do wszystkich form prezentacji — zawarto$¢ karwakrolu w olejku eterycznym wynosi co
najmniej 15 %,

ponadto w zaleznosci od formy prezentacji:
— w odniesieniu do $wiezych galazek: maksymalna dlugos¢ todygi wynosi 16 cm,

— w odniesieniu do suszonych galazek: maksymalna dtugo$¢ todygi wynosi 16 c¢m, a maksymalny poziom wilgot-
nosci wynosi 12 %,

— w odniesieniu do suszonych lisci: maksymalny poziom wilgotnosci wynosi 12 %, maksymalna zawarto$¢ todyg
wynosi 4 %, a maksymalna zawarto$¢ pytu wynosi 2 %,

— w odniesieniu do glgboko mrozonych liSci: maksymalna zawarto$¢ todyg wynosi 4 %, a maksymalna zawarto$¢
pytu wynosi 2 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na obszarze geograficznym nalezy przeprowadzaé nastgpujace dzialania: zbidr, przetwarzanie (suszenie/midcenie,
sortowanie, glebokie mrozenie) oraz wiazanie w peczki.

3.5. SzczegGltowe zasady dotyczqgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykietach umieszczanych na produktach jednostkowych ,Thym de Provence” przeznaczonych dla konsumenta
oprécz informacji obowigzkowych zgodnych z obowigzujacymi przepisami nalezy umiesci¢ date¢ minimalnej trwa-
tosci, jak réwniez wkladke informacyjng zawierajacg nazwe i adres jednostki certyfikujacej poprzedzone okresle-
niem ,certyfikowany przez”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Departament Vaucluse: wszystkie gminy.
Departament Bouches du Rhéne:

— cale kantony: Aix-en-Provence (1 i 2), Allauch, Aubagne, Berre-l’Etang, Chateaurenard, Ciotat, Gardanne,
Marignane, Marseille (1-10), Martigues, Pélissanne, Salon-de-Provence (1 i 2), Trets, Vitrolles,

— kanton Istres, z wyjatkiem gminy Fos-sur-Mer.

Departament Gard:

— cale kantony: Bagnols-sur-Céze, Pont-Saint-Esprit, Redessan, Roquemaure, Uzes, Villeneuve-lés-Avignon,
— kanton Alés-2: gminy Belvézet, Bouquet, Fons-sur-Lussan, Lussan, Seynes, Vallérargues,

— kanton Alés-3: gmina Castelnau-Valence,

— kanton Beaucaire, z wyjatkiem gmin Bellegarde, Fourques,

— kanton Marguerittes: gminy Manduel, Marguerittes, Poulx,

— kanton Rousson: gminy Barjac, Méjannes-le-Clap, Saint-Jean-de-Maruéjols-et-Avéjan, Saint-Privat-de-Champclos,
Tharaux.

Departament Alpes de Haute Provence:
— cale kantony: Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Forcalquier, Manosque (1-3), Oraison, Reillanne, Valensole,
— kanton Digne-les-Bains-2, z wyjatkiem gmin Champtercier, Digne-les-Bains,

— kanton Sisteron, z wyjatkiem gmin Authon, Saint-Geniez,
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— kanton Riez: gminy Bras-d’Asse, Le Castellet, Le Chaffaut-Saint-Jurson, Entrevennes, Estoublon, Mézel,
Moustiers-Sainte-Marie, Puimichel, Puimoisson, Riez, Roumoules, Saint-Jeannet, Saint-Julien-d’Asse, Saint-Jurs,

— kanton Seyne: gminy Claret, Melve, Sigoyer, Theze, Valernes, Vaumeilh.
Departament Ardeche:

— caly kanton Bourg-Saint-Andéol,

— kanton Pouzin: gmina Rochemaure,

— kanton Teil: gminy Alba-la-Romaine, Aubignas, Saint-Andéol-de-Berg, Saint-Maurice-d’Ibie, Saint-Thomé, Le
Teil, Valvigneres,

— kanton Vallon-Pont-d’Arc: gminy Labastide-de-Virac, Orgnac-I'Aven, Saint-Remeéze.
Departament Var:

— cale kantony: Brignoles, Draguignan, Garde, Garéoult, Hyeres, Ollioules, Saint-Cyr-sur-Mer, Saint-Maximin-la-
Sainte-Baume, Seyne-sur-Mer (1 i 2), Solliés-Pont, Toulon (1-4),

— kanton La Crau: gminy Hyeres, La Crau,

— kanton Flayosc, z wyjatkiem gmin Bargéme, Bargemon, Brenon, Chateauvieux, Claviers, Comps-sur-Artuby, La
Bastide, Le Bourguet, La Martre, La Roque-Esclapon, Trigance,

— kanton Luc, z wyjatkiem gmin Collobrieres, La Garde-Freinet,

— kanton Vidauban, z wyjatkiem gminy: Le Muy.

Departament Hautes Alpes:

— caly kanton Laragne-Montéglin,

— kanton Serres: gminy Le Bersac, Bruis, Chanousse, L’Epine, Etoi]e-Saint-Cyrice, Eyguians, Lagrand, Méreuil,
Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-
André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Genis, Saléon, Savournon, Serres, Sorbiers, Trescléoux.

Departament Drome:

— cale kantony: Grignan, Tricastin, Montélimar-2,

— kanton Dieulefit, z wyjatkiem gmin Bézaudun-sur-Bine, Bourdeaux, Bouviéres, Comps, Crupies, Félines-sur-
Rimandoule, Francillon-sur-Roubion, Mornans, Le Poét-Célard, Les Tonils, Orcinas, Rochebaudin, Saou, Soyans,
Truinas,

— kanton Nyons et Baronnies, z wyjatkiem gminy Chaudebonne,
— kanton Diois: gminy La Motte-Chalancon, Rottier,
— kanton Montélimar-1: gminy Ancone, Montélimar, Savasse.

5. Zwiazek z obszarem pochodzenia
Specyfika obszaru

Obszar geograficzny tymianu ,Thym de Provence” jest czgScig terytorium powszechnie okreslanego Prowansjg
potozonego na poludniowym wschodzie Francji.

Do najczesciej wystepujacych rodzajéw gleb nalezg gleby gliniasto-wapienne o réznym stopniu zwigztosci. Umozli-
wiaja one wsigkanie lub $ciekanie deszczu i fatwe znikanie wody deszczowej. Gleby te bardzo czgsto s3 kamieniste.
Tego rodzaju otwarte, wapienne, suche i nastonecznione tereny nazywane ,garigami” sg typowe dla Prowansji.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ réwniez §$rédziemnomorskim klimatem odznaczajacym si¢ cieplymi
i suchymi latami oraz lagodnymi zimami. Okresy nastonecznienia sa znaczace i dlugie oraz charakteryzuja si¢ wia-
trem péinocnym/péinocno-zachodnim (mistralem), okresowo czestym i dlugotrwalym, ktéry utrzymuje niski
poziom wilgotno$ci. Zimy prowansalskie odznaczajg si¢ rzadkimi, zasadniczo krétkimi i mato intensywnymi okre-
sami przymrozkow.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ ponadto duzym zageszczeniem dziko rosnacego tymianu fenolowego
o znaczgcej zawarto$ci karwakrolu, tworzgcego niemal czyste populacje, ktdre rozprzestrzeniaja si¢ na powierzch-
niach o mniej lub bardziej okraglym ksztalcie.
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W oparciu o dlugg tradycje zbioru dziko rosnacego tymianu, ktéry praktykuje si¢ nadal, oraz dawne procesy susze-
nia, sortowania lub wiazania peczkéw tymianu producenci z obszaru geograficznego rozwingli szczegdlne
umiejetnosci.

Producenci tymianu ,Thym de Provence” zadbali o to, by tymian tworzacy populacje, rosnacy spontanicznie
w stanie naturalnym na tym obszarze, byl reprodukowany poprzez selekcje odmianows tymianéw fenolowych,
ktorych olejek eteryczny zawiera ponad 15 % karwakrolu.

Ponadto na dziatkach uprawnych producenci ograniczajg podlewanie, co zapewnia sposéb produkeji zblizony do
warunkéw naturalnych.

Wykorzystywanie dzialek uprawnych jest ograniczone, poniewaz po przekroczeniu okreslonego wicku todygi
tymianu stajg si¢ zbyt grube, a stosunek masy lisci do masy drewna (grubych lodyg) staje si¢ niewystarczajacy.
Jezeli chodzi o tymian dziko rosngcy, zbieracze umiejetnie oceniaja wielko$¢ rolin, ktére mozna zebraé, aby
zapewnic ten sam efekt.

Ponadto producenci zwracaja szczegblng uwage na to, aby zbiory byly przeprowadzane na optymalnym etapie, jak
réwniez na wentylacje tymianu podczas skladowania przed przetwarzaniem lub suszeniem, z wykorzystaniem
suchego klimatu panujgcego na obszarze geograficznym.

Jezeli chodzi o przetwarzanie, umiejetno$ci podmiotéw polegaja gléwnie na szybkim rozpoczeciu przetwarzania
po zbiorze (suszenia w przypadku tymianu wystepujacego w postaci suszonych lisci i glebokiego mrozenia
w przypadku tymianu wystepujacego w postaci gleboko mrozone;j).

Suszenie réwniez stanowi wazny etap stuzacy kontroli poziomu wilgotnosci, co umozliwia nastepnie manipulowa-
nie produktem bez ponoszenia ryzyka pogorszenia jego stanu: jezeli tymian ,Thym de Provence” jest niewystarcza-
jaco suchy, nie bedzie mozliwe przeprowadzenie jego prawidlowego obierania (nie bedzie mozna oddzieli¢ todyg
od lisci), a jezeli jest zbyt suchy, podczas mldcenia na lodygach pojawi si¢ zbyt duzo uszkodzen. Etap suszenia
przeprowadza si¢ z uwzglednieniem zewnetrznych warunkéw klimatycznych; etap ten wplywa na charakter pro-
duktu oraz jego wytrzymatos¢. Wigze si¢ on z prawdziwymi umiejetno$ciami oraz z wykorzystaniem specjalnych
maszyn (ocena wzrokowa produktu $wiezego, szczegdlny proces sortowania na partie itd.).

Wigzanie w peczki réwniez wymaga szczeg6lnych umiejetnosci producentéw, ktorzy oceniajg poziom wilgotnosci
ich produktu, aby ograniczy¢ utrate liSci i obnizenie jako$ci. Umiejetnosci te stanowig niezbedng podstawe dla
otrzymania oczekiwanego produktu koncowego.

Prowansalskie podmioty gospodarcze, dzigki ich specjalistycznemu wyposazeniu i do$wiadczeniu, stosujg szczegdl-
nie skuteczne i rygorystyczne metody sortowania. Znajomo$¢ produktu pozwala im na okreslenie niezbednych
narzedzi zapewniajgcych optymalne sortowanie tymianu, przy jednoczesnym wyeliminowaniu w jak najwigkszym
stopniu czgstek niepozadanych.

Specyfika produktu

Tymian ,Thym de Provence” odznacza si¢ charakterystycznym aromatem oraz charakterystycznym i silnym sma-
kiem — cieplym i ostrym.

Wyrdznia si¢ on sposrdd pozostalych tymiandw, ktére w wigkszosci stanowig tzw. tymiany ,lagodne” lub tymiany
warzywne o czysto tymolowym chemotypie oraz o slabszym aromacie, jak réwniez, w mniejszym stopniu,
tymiany zawierajace cyneol (Thymus mastichina L. cineolifera).

Inne cechy charakterystyczne wyrdzniajace tymian ,Thym de Provence” sa nastgpujace: czysto$¢, jednolitos¢ lisci,
niemal catkowity brak zanieczyszczen (w przypadku tymianu w liSciach).

Jezeli tymian wprowadza si¢ do obrotu w peczkach, sg one regularne, posiadajg odpowiedni ksztalt i odpowiednia
liczbe lisci.

Wspomniane wlasciwosci przyczyniajg si¢ do ugruntowanej renomy tymianu ,Thym de Provence”.
Zwigzek przyczynowy

Dobra przepuszczalno$¢ gleb na obszarze geograficznym w polaczeniu z warunkami temperaturowymi sprzyja
spontanicznemu wzrostowi tymianu ,Thym de Provence” oraz jego uprawie. Tymian ,Thym de Provence”, aby
mogl rosngé w dobrych warunkach oraz rozwija¢ pelni¢ swojego aromatu, potrzebuje ciepla i nastonecznienia,
ktére zapewnia klimat wystepujacy na obszarze geograficznym.

Wybrane tradycyjne odmiany wiasciwe dla tego klimatu sprzyjaja wydzielaniu bardzo charakterystycznego olejku
eterycznego bogatego w karwakrol, w ktérym wyczuwalne s3 cieple i ostre aromaty specyficzne dla tymianu
,Thym de Provence”. Wysoki poziom karwakrolu w olejku eterycznym wystepujacym w liSciach wynika z przysto-
sowania si¢ roéliny do jej Srodowiska, ktére charakteryzuje si¢ w szczegdlnosci wystepowaniem silnych letnich
SUSZ.
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Kontrolowane nawadnianie umozliwia ograniczenie wzrostu traw (majacego wplyw na czysto$¢ produktu kofco-
wego) oraz utrzymanie warunkéw charakteryzujacych si¢ niskg wilgotnoscia, bliskich warunkom naturalnym.

Zbiér przeprowadzany przez producentéw na optymalnym etapie wplywa na najlepsze wydzielanie aromatéw,
a takze na czysto$¢ tymianu , Thym de Provence”.

Praktyki suszenia lub szybkiego glebokiego mrozenia po zbiorze oraz skladowania z zapewnieniem wentylacji
zapewniajg otrzymanie tymianu o jednolitym kolorze i przyczyniajg si¢ do utrwalenia aromatéw. Na tych kluczo-
wych etapach istotng role odgrywa doswiadczenie podmiotéw zdobyte na obszarze, w szczegdlnosci umiejetnosé
szybkiej oceny wzrokowej jakosci $wiezo zebranego produktu.

Czysto$¢ tymianu ,Thym de Provence” zapewnia si¢ dzigki umiejetno$ciom zwigzanym z etapami obierania i sorto-
wania, ktére odgrywaja istotng role w eliminowaniu najgrubszej czesci lodyg oraz w ograniczaniu uszkodzen.

Umiejetnosci, ktére wyrazaja si¢ poprzez eliminowanie grubych lodyg i oceng wilgotnosci oraz wybér odpowied-
niego momentu przeprowadzenia tej czynnosci, sprzyjaja uzyskiwaniu regularnych peczkéw tymianu ,Thym de
Provence” o odpowiednim ksztalcie i odpowiedniej liczbie lisci.

W literaturze wystepuja liczne wzmianki na temat wystgpowania tymianu w Prowansji oraz szczegdlnych wiasci-
wosci aromatycznych i smakowych tymianu ,Thym de Provence”. Mozna je znalezé w tekstach, poczawszy od Pli-
niusza Starszego w I wieku az po wspélczesnych autoréw takich jak Marcel Pagnol (Les Bucoliques, Grasset, 1958).
Tymian , Thym de Provence” stanowi filar dziedzictwa gastronomicznego Prowansji i jest na szerokg skale wprowa-
dzany do obrotu w réznych postaciach.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-IGP-ThymdeProvence.pdf
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