REGLEMENT (CE) n° 510/2006 DU CONSEIL relatif & laprotection
des indications géographiques et des appellation®dgine
« Ail Fumé d'Arleux »
N° CE:[X] IGP [ AOP

DOCUMENT UNIQUE DE
L'INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

AlL FUME D'ARLEUX

N° CE




1- DENOMINATION
Ail Fumé d 'Arleux

2- ETAT MEMBRE OU PAYS
France

3- DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

3.1- TYPE DE PRODUIT
Produit appartenant a la classe 1,6 : fruits, |é&zgiet céréales en I'état ou transformés.

3.2- DESCRIPTION DU PRODUIT PORTANT LA DENOMINATIO N VISEE AU
POINT 1

L'ail fumé d'Arleux est un ail auquel une méthodaditionnelle et un savoir-faire humain de
tressage et de fumage a la tourbe locale et/oitdigt/ou courte-paille et/ou sciure conférent une
conservation considérable.

Il est obtenu a partir d'une variété de type ailNrd. Il s'agit d’ail rose de printemps a longue
dormance, a bulbes moyens, sans hampe floralest Itdtivé dans l'aire géographique sur des
parcelles caractérisées par un sol de type limoadimoneux-argileux avec un maximum de 30%
d’argile. A la récolte, le bulbe est de taille moge (calibre variant de 45 a 80 mm selon le type de
présentation), de couleur blanche, tandis quenigie externe des caieux est de couleur rose fonceé.

L’ail fumé d’Arleux est traditionnellement préser®@ tresses avec un nombre de tétes qui va de 10
a 90 voire 120 tétes. Il peut également étre ptésamtresses de 3 tétes. C'est le séchage dss téte
d’ail avec les fanes, en champ ou par ventilatipmachique sous hangar, qui permet la confection
des tresses. Le tressage est effectué a la mammeane tresse de cheveux.

Le fumage, qui a lieu apres le tressage, est édhiss un fumoir et dure au moins 7 jours. Apres
fumage, différentes teintes peuvent étre obtersedsn les matériaux utilisés. Les couleurs vont du
brun-roux léger au brun foncé. Les tresses ainwmigs peuvent éventuellement étre mises sous
filet avant commercialisation.

L’ail fumé d’Arleux présente les caractéristiques/antes :
e Odeur agréable de fumé.
e Couleur homogéne sur toute la tresse, dont liiti&nsst validée conformément a un
référentiel de couleur défini.

3.3- MATIERES PREMIERES
Non concerné

3.4- ALIMENTS POUR ANIMAUX
Non concerné



3.5- ETAPES SPECIFIQUES DE LA PRODUCTION QUI DOIVENT AVOIR LIEU
DANS L'AIRE GEOGRAPHIQUE DELIMITEE

Toutes les étapes de culture, de tressage, de &ugtadp conditionnement doivent avoir lieu dans
l'aire.

3.6- REGLES SPECIFIQUES AU TRANCHAGE, RAPAGE, CONDITIONNEMENT,
ETC

Un conditionnement en filet peut étre réalisé apedamage. Ce conditionnement doit étre réalisé
dans l'aire, afin de limiter fortement les manipioias du produit. En effet, l'ail fumé est un priadu
fragile, pour lequel les manipulations et le tramsploivent étre limités. Un conditionnement dans
I'aire permet de préserver l'intégrité physiqueuhduit et des tresses.

3.7- REGLES SPECIFIQUES D'ETIQUETAGE
En plus des exigences réglementaires, toute étagdeit comprendre :

* l|a dénomination de I'lGP ;
* le numéro de lot, permettant d’assurer la trag@kili
* lelogo et/ou la mention IGP.

4- DELIMITATION DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE

La délimitation de l'aire géographique corresponbioacupation actuelle des sols par la culture
d’ail sur le bassin traditionnel d’Arleux, qui sesjifie par les conditions pédoclimatiques locaes
la présence de tourbiéres.

L'aire protégée correspond a 62 communes : 35 ldadépartement du Nord et 27 dans celui du
Pas de Calais.

Département du Nord

Arleux, Aubencheul au Bac, Aubigny au Bac, Bruikz Marchiennes, Brunemont, Bugnicourt,

Cantin, Courchelettes, Cuincy, Dechy, Ecaillon,hirc Esquerchin, Estrées, Fechain, Ferin, Flers
en Escrebieux, Fressain, Fressies, Goeulzin, Guedtamel, Haynecourt, Hem Lenglet, Lambres

lez Douai, Lauwin Planque, Lecluse, Lewarde, LoffMarcq en Ostrevant, Marquette en

Ostrevant, Masny, Monchecourt, Roucourt, Villersextre.

Département du Pas de Calais
Baralle, Bellonne, Brebieres, Buissy, Cagnicoudrii@&hem, Dury, Ecourt Saint Quentin, Epinoy,
Gouy sous Bellonne, Hendecourt les Cagnicourt, Miargq Noyelles sous Bellonne, Oisy le
Verger, Palluel, Quiery La Motte, Recourt, Riendolas Cagnicourt, Rumaucourt, Sailly en
Ostrevent, Sains les Marquion, Sauchy Cauchy, Sauektrée, Saudemont, Tortequesne, Villers
les Cagnicourt, Vitry en Artois.



5- LIEN AVEC L'AIRE GEOGRAPHIQUE

5.1- SPECIFICITE DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE

Le sol

Différents matériaux parentaux sont a l'origine deds les plus représentatifs de la région du
Cambrésis : les limons lcessiques, les argilesrtiaite, et dans une moindre mesure des matériels
a dominante sableuse issus de formations tertjaleeks craie et des alluvions fluviatiles.

Le climat

L'aire est dotée d'un climat tempére, avec deséeatyres relativement homogénes d'une année sur
autre. Les minima sont tempérés (le nombre desjawec des températures inférieures a 0 est
faible) et les maxima dépassent rarement les 3Btd.y a peu de différence entre températures
nocturnes et diurnes.

En ce qui concerne les précipitations, nous obssrume répartition homogéene de la pluviométrie
toute l'année et un total sur I'année d'environr@B0(moyenne sur les 30 derniéres années).

La présence de tourbe

Arleux se situe dans une vallée entourée de psanlierivieres et de marais.

La vallée de la Sensée « trace un long sillonwentre les deux plateaux nus que sont le Douaisis
et le Cambreésis.

La Sensée recoit les eaux d'affluents secondaloed,'’Agache et I'Hirondelle, traversant ainsi les
marais et étangs pour se jeter dans le Canal dd. Nor

Les marais de la vallée de la Sensée se développempires de 800 hectares, ou se sont déposées
des alluvions et de la tourbe.

Les moulins et les écluses autrefois nombreux ttansllée, ont contribué & maintenir le niveau
d'eau dans les marais, tandis que l'extractiom tieulrbe utilisée comme combustible avant l'arrivée
massive du charbon a donné naissance aux étangs.

5.1- SPECIFICITE DU PRODUIT

La spécificité du produit est fondée sur un sataine spécifique : le fumage, ainsi que sur une
gualité déterminée a la fois par le fumage et pamoade de présentation spécifique en tresses, et
enfin sur une réputation ancienne qui a perdurguiasaujourd’hui.

Un savoir-faire traditionnel : le fumage

Le fumage traditionnel est réalisé par la combustiin mélange de tourbe, de sciure et de courte
paille. Aujourd’hui, la lignite est introduite darce mélange, la tourbe n’étant plus exploitable
durablement et elles possedent les mémes propdét&®mbustion. La culture de I'ail doit son
développement au sein du bassin d’Arleux a la piEsede tourbe et a la technique de fumage. Ceci
fait du bassin d’Arleux la seule région ou l'ait émditionnellement fume.

Une qualité déterminée

Le fumage confére a I'ail fumé d’Arleux une couleume odeur et un goat spécifique. Il lui confere
egalement une plus longue conservation. L'util@atde variétés de type ail du Nord permet la
présentation en tresses grace a I'absence de Hirgle. Cette présentation est utilisée a I'or@i
pour accrocher l'ail dans le fumoir et pour en litari le commerce. Elle est aujourd’hui appréciée
pour sa praticité et son esthétique.

Une réputation jamais démentie
La premiere apparition de la production dans lagstsiques départementale date de 1804. Au cours
du XIXeme siécle, le produit est primé a de nombesureprises dans les concours et les foires



agricoles. Au XXéme siécle, la culture se développles paysans font connaitre le produit en le
commercialisant grace au porte a porte. La renomdeeéail fumé d’Arleux s’étend alors en
dehors de sa zone de production.

Aujourd’hui, la foire a l'ail, a Arleux, est I'év&@ment majeur participant a la réputation du produit
Organisée en 1962 pour la premiere fois, les dermi@ditions connaissent une fréquentation
grandissante et contribuent a la notoriété du ptalduns la presse et aupres du public participant.

5.3- LIEN CAUSAL ENTRE L'AIRE GEOGRAPHIQUE ET UNE Q UALITE
SPECIFIQUE, LA REPUTATION OU UNE AUTRE CARACTERISTI QUE DU
PRODUIT

Dans une région bénéficiant de conditions pédotiquas favorables a la culture de l'ail (terres
légeres, peu humiferes, qui ressuient et se rémuficilement, peu caillouteuses, et un climat
tempéré avec de faibles écarts de températureeseiprcipitations homogenes sur l'année), la
présence de la tourbe a été a l'origine du fumadeaid

La tourbe servait pour le chauffage mais aussietles vite été utilisée pour le fumage de I&il.
effet, le climat de l'aire ne permet pas un séclsagiefaisant de I'ail. Le fumage va donc permettre
d'achever le séchage de l'ail et, ainsi, le comesern évitant le développement des moisissures. Le
fumage Iui confere également une couleur rousseaunet odeur bien caractéristiques. Les
producteurs d'ail utilisent aussi d'autres matéri@aur le fumage, ancrés eux aussi dans la région.

Le tressage de l'ail vise quant a lui a le conditier pour faciliter 'accrochage dans les fumoirs.
Ces deux aspects sont intimement liés et constileesavoir-faire associé a I'ail fumé d’Arleux.
Avec l'arrivée des chevaux de trait (mouvance ads) €t a plus forte raison de la mécanisation, la
culture de I'ail ne pouvait plus se faire dans o@ses marécageuses. Ainsi, la culture s’est étendue
sur des terres de plus en plus éloignées des évasbi

La courte-paille est récupérée lors du battageléludans les exploitations qui travaillent avec de
vieilles batteuses. Mais elles sont de moins emnsmabmbreuses, et battent de petites surfaces.
Aujourd’hui peu d’exploitations peuvent encore earhir aux producteurs d’ail car les machines
modernes la rejettent au sol dans le champ lordadmoisson. On trouve plusieurs de ces
exploitations traditionnelles dans le Béthunoisle&lproduisent de la paille pour les Haras
Nationaux ou grandes écuries de course de la rggiosienne (Vincennes, Chantilly) qui ont des
demandes spécifiques quant a la qualité de laeppdur leurs chevaux. En ce qui concerne la
sciure, les producteurs privilégient un approviaement régional. En effet, la forét dans le Nord-
Pas de Calais est essentiellement composée drige(@B %) ou le chéne, le hétre et le fréne sont
bien représentés. Or il s’agit d’essences bientadappour le fumage de l'ail.

Les producteurs d’ail fumé d’Arleux ont ainsi styrte part grace au tressage de l'ail, d’autre part

grace a un mode de fumage spécifique (originelleraéda tourbe puis plus récemment en associant
un ou plusieurs combustibles) donner a leur praghut réputation certaine comme en atteste encore
aujourd’hui le succes de la foire a l'ail.

https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCAilFumedArleupdf




