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Grâce à McCormick, ‘Ducros’ pimente notre
cuisine et ‘Vahiné’ parfume nos desserts

C’est un vrai tour du monde des saveurs que nous propose McCormick : sel de l’Hymalaya,
poivre de Sichuan, piment de Cayenne et d’Espelette, safran de Grèce, vanille Bourbon grand
cru de Madagascar… Même si, plus près de chez nous, existent aussi les AOP (appellation
d’origine protégée) Herbes de Provence et Sel de Camargue, Label Rouge.

Et c’est le Vaucluse qui abrite tous les sites d’importation, traitement, conditionnement et expédition de
McCormick de France. Une saga qui a débuté en 1963 avec les frères Gilbert et Marc Ducros en Drôme
Provençale, à Buis-les-Baronnies. Un négoce d’herbes en vrac. Ont suivi le fameux slogan « Ducros se
décarcasse » en 1975, l’entrée dans le groupe Eridania-Beghin-Say en 1992, et l’arrivée chez le géant
américain McCormick en 2000.

Il y a pile 20 ans, en 2004, le siège flambant-neuf du groupe sortait de terre grâce à GSE à Agroparc, au
milieu de pieds de lavandes et de bébés oliviers qui aujourd’hui donnent de l’ombre. A Carpentras sont
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traitées des tonnes de marchandises en provenance du monde entier et acheminés du port de Marseille
par containers. Elles passent par des tours de débactérisation, d’élimination de pierres, brindilles et
insectes, analysées, puis broyées, stérilisées, lyophilisées et ensachées. A Monteux sont conditionnés les
poivres et épices dont 40% sont exportés et 60% vendus en France. Des lignes qui fonctionnement
24h/24, sortent 25 millions de moulins à poivre par an, expédiés au Japon comme en Chine. C’est aussi là
qu’est installée Vahiné, l’aide aux gâteaux et pâtisseries ainsi que la logistique avec la noria de camions
qui acheminent les produits par palettes partout dans l’Hexagone.

La passion du goût

« La passion du goût », c’est ce qui caractérise la philosophie de Ducros comme de Vahiné avec environ
600 références. Arnaud Ronssin, le jeune directeur général de McCormick France insiste : « Nous avons
un lien intime avec les agriculteurs qui nous vendent leurs épices, nous signons avec eux des contrats
d’achats  et  nous  leur  garantissons  des  débouchés,  mais  nous  avons  aussi  retiré  des  produits  qui
contenaient des pesticides.  Notre laboratoire organoleptique de Carpentras passe au crible 10 000
échantillons par an, chacun des 290 millions de flacons, sachets ou moulins qui sort de chez nous porte
un numéro qui le rend traçable. C’est dire le niveau de sécurité alimentaire. »

Il compare son travail à celui d’un vigneron : « Comme les cépages d’un vin, nous assemblons des
produits d’origine différente, du Vietnam à l’Amérique du Sud, de récoltes différentes, mais nous devons
proposer un mix qui a le même goût, comme le ferait un maître de chai, tout est maîtrisé, les huiles
essentielles sont encapsulées ».

Investir pour innover

Avec environ 600 salariés sur les quatre sites vauclusiens, McCormick innove constamment, sublime les
saveurs. Et propose un éventail infini d’herbes, épices, plantes, poudres et saveurs. Ail, basilic, échalotte,
menthe, persil, curry, cumin, garam masala, gingembre, estragon, fenouil, cannelle, laurier, thym, aneth,
coriandre, curcuma, paprika, baies roses, mais aussi huile de sésame ou de coco. Des sachets plus ou
moins  épicés  pour  cuisine  thaï,  mexicaine,  espagnole,  marocaine,  libanaise,  japonaise  ou  chinoise,
barbecue ou wok. Vahiné n’est pas en reste, avec des noisettes, cerneaux de noix, amandes entières,
effilées ou en poudre, pralines, abricots secs, pruneaux, dattes, vermicelles arc-en-ciel, sauces caramel,
café, fraise, pistache, chocolat ou fruits rouges, levures, nappages, gélifiants, du sucre vanillé, de la
cannelle et des marshmallows…

Les investissements ne cessent jamais. En 2013, pour les 50 ans de Ducros, déjà 85M€ avaient été
engloutis en Vaucluse, dans la création du siège avignonnais et la modernisation des installations à
Carpentras  et  Monteux,  la  robotisation  des  taches  répétitives  de  tri  et  de  conditionnement,  la
construction d’énormes tours de broyage, l’installation du laboratoire d’analyses. « Actuellement, nous
investissons entre 4 et 6M€ annuels, pour rénover les machines, rendre les lignes plus performantes car
la main d’œuvre en France est 50% plus chère qu’en Pologne, par exemple, donc nous devons être hyper-
productifs avec des robots pour compenser », explique Arnaud Ronssin.

http://www.ducros.com
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©McCormick

Des produits vendus en France et ailleurs

Le Directeur Général France évoque un axe fort de progression du groupe McCormick : l’export. « En
Europe, Pologne, Angleterre, Italie, Espagne, Portugal, Bénélux, Suisse, Afrique. Mais c’est en France
qu’on trouve le plus nos produits, à hauteur de 55%. Avec le Covid et le confinement, les Français ont
cuisiné et fait leurs gâteaux à la maison, +3 points de croissance. Nous avons gardé cette dynamique
forte après, surtout avec Vahiné. Du coup, nous lançons en juin des ferments lactiques pour faire ses
propres yaourts nature ou aromatisés, mais aussi un sachet de préparation ‘3 en 1’ pour gâteaux avec
pépites de chocolat, levure et farine, également pour galettes à la frangipane. Autre nouveauté : le trio
cookies-muffins-brownies, fabriqués, grâce à une nouvelle machine qui sera installée à Carpentras en
avril. »

Coup de jeune pour Ducros et Vahiné
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L’image de Ducros, le Provençal dodu à moustache des années 70 a un peu vieilli. Du coup, pour mettre
en valeur le côté recherche, développement et innovation de Ducros et Vahiné au XXIème siècle, on
retrouve sur le site de McCormick un jeune chef colombien, influenceur 3.0 qui s’est fait remarquer chez
Top Chef, sait parler aux jeunes et leur donne envie de passer aux fourneaux avec des recettes vegan, des
nouilles de riz ou des poissons à la plancha.

Exemple de recette proposée par Juan Arbelaez pour Ducros.

Une entreprise consciente des enjeux environnementaux

Autre préoccupation majeure du groupe : la RSE (responsabilité sociale environnementale) avec un triple
objectif : réduire de 20% l’empreinte carbone et la consommation en eau et de 25% les emballages, ce
qui n’est pas une sinécure quand on exporte dans 40 pays de la planète. « L’énergie la plus verte est celle
qu’on ne consomme pas, martèle le Directeur Général France. Même depuis longtemps nous avons banni
les OGM et le bisphénol, implanté des panneaux solaires, nous ciblons chaque jour ce que nous pouvons
encore réduire. Nous achetons une énergie décarbonée, mais évidemment, elle est plus chère. »

Des produits bons et appréciés

Avec une direction basée aux Etats-Unis,  on peut se demander comment les recettes proposées en
Provence peuvent être appréciées Outre-Atlantique. Arnaud Ronssin a la réponse : « En février, le Pôle
d’Expertise de McCormick est venu des USA à Carpentras où un chef a proposé 11 plats à base de truffe.
Avec cette démonstration magistrale, ils ont compris qu’ici, on a de bons produits et on on sait maîtriser
les saveurs. IIs peuvent nous faire confiance ! »

D’ailleurs le chiffre d’affaires le prouve : il s’affiche à 230M€ en France malgré la crise et l’inflation, soit
une progression de + 5 %.

Ducros et Vahiné s’allient à Too good to go
pour sauver les invendus des fêtes
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Après  le  groupe  Blachère,  c’est  au  tour  des  marques  Vahiné  et  Ducros,  du  groupe
agroalimentaire McCormick, de s’associer à l’application anti-gaspillage Too good to go afin de
sauver près de 20 000 produits alimentaires après les fêtes.

800 paniers sont d’ores et déjà disponibles sur le site de Too good to go à un tarif réduit. Ils pourront être
collectés le vendredi 13 entre 16h et 20h et le samedi 14 janvier entre 9h et 15h à l’usine Ducros à
Monteux. L’objectif est d’éviter à près de 20 000 produits, qui étaient destinés aux fêtes de fin d’année,
d’être détruits. « Si l’opération est un succès, nous aimerions la renouveler chaque année », déclare
Arnaud Ronssin, directeur commercial de McCormick.

Cette alliance entre le groupe agroalimentaire et l’application anti-gaspillage est en adéquation avec les
engagements  RSE (Responsabilité  sociétale  des  entreprises)  de  ce  premier.  «  Le  partenariat  avec
McCormick  et  ses  deux  marques  emblématiques  Ducros  et  Vahiné,  que  les  Français  utilisent
quotidiennement, semblait évident, explique Sarah Chouraqui, directrice générale de Too good to go.
Nous sommes très heureux de lancer cette opération qui permettra de faire découvrir la large gamme de
produits des deux marques. »

Les paniers
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Les paniers Ducros sont composés du poivre noir classique, le produit le plus vendu de la marque, avec
son nouveau moulin et son système de réglage à trois niveaux, ainsi que d’autres produits tels que des
herbes, des épices, mais aussi des produits de la cuisine thaïlandaise.

Les  paniers  Vahiné,  quant  à  eux,  sont  composés  d’une  gousse  de  vanille,  la  poudre  d’amandes,
indispensable en cette période de galette des rois, mais aussi d’un assortiment surprise d’une dizaine de
produits pour réaliser de nombreux desserts à la maison.

Le prix d’un panier est de 9,99€, soit environ un tiers du prix de vente constaté en magasin pour tous les
produits d’un panier cumulés. Les consommateurs auront également des fiches recettes et un bon de
réduction de 1,50€ pour leurs prochains achats en magasin dans leur panier.

V.A.

Avignon, McCormick rappelle 5 produits
Ducros à base de graines de sésame

McCormick lance un rappel de 5 produits de la marque Ducros contenant des graines de
sésame suite à la détection d’oxyde d’éthylène dépassant la limite réglementaire de l’Union
Européenne (UE).

Alerte

Un fournisseur a alerté McCormick début janvier sur le niveau d’oxyde d’éthylène détecté dans un lot de
graines de sésame, fourni à l’usine française Ducros fin 2019. En conséquence, l’entreprise en lien avec
la Direction départementale de la protection des populations (DDPP) a rappelé les lots :

Rappel des produits

McCormick a demandé aux détaillants de retirer des rayons des magasins et des centres de distribution
les produits portant les numéros de lot concernés, d’informer les consommateurs par affichettes en
magasin et de veiller à ce que les produits soient éliminés.

Un remboursement par bon

Pour le remboursement, les consommateurs sont invités à envoyer une photo du produit, présentant
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clairement le numéro de lot situé au dos de l’étiquette, à serviceconsoducros@fr.mccormick.com, ainsi
que leurs coordonnées postales puis à jeter le produit. Un bon leur sera envoyé en retour.

Dans le détail

La présence de niveaux non conformes d’oxyde d’éthylène dans les graines de sésame importées d’Inde
est un problème pour l’ensemble du secteur, notamment, au cours des six derniers mois, ce qui a suscité
une vague de retrait / rappel sur le marché européen pendant cette période. Cela a conduit l’UE à publier
une mise à jour de la réglementation le 22 octobre 2020, stipulant que toutes les graines de sésame
entrant dans l’UE en provenance d’Inde devaient être testées pour l’oxyde d’éthylène et avoir  une
certification montrant l’absence d’ETO (moins de 0,05 mg / kg) avant de pouvoir être utilisées.
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