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L'aquaculture marine corse
vise I'excellenceen 2016

Pionnigre en matiere d’aquaculture marine, la filiere corse veut aujourd’hui se démarquer de la concurrence grace
al'obtention de I'Indication géographique protégée (IGP). L'un des points forts : aucun traitement antibiotique

pres 'obtention du "la-
A belrouge" en 2011, le syn-

dicat des aquaculteurs
Corses "Mare & Stagni Corsi”
ambitionne de hisser la produc-
tion insulaire du poisson
d’élevage a un niveau
d’excellence en obtenantle cer-
tificat Indication géographique
protégée (IGP). Trois espéces
sont concernées : le loup, la
daurade et le maigre.
La production annuelle se chif-
fre en 2015 a 1 200 tonnes. Les
produits se retrouvent déja sur
les meilleures tables des restau-
rants. En quelques années,
I'aquaculture est devenue la
deuxieme filiére exportatrice
del'ile apres le vin.

Vers I'obtention de I'IGP

"Nous souhaitons nous inscrire
dans une politique
d'aquaculture durable. Et pour-
suivre nos efforts vers une pro-
duction de qualité supérieure”,
explique Laetitia Masala-Anto-
nelli, docteur en biologie et ani-

Pour faire connaitre la qualité de leur production, les aquaculteurs corses ont invité des exp
une "dégustation test" au restaurant Mille Sabords de Sant’Ambroggio a Lumio.

matrice au syndicat. Pour yarri-
ver, un cahier des charges dra-
conien est mis en place, avec
un atout majeur : "Tous les pois-
sons de la filiere corse ne subis-
sentaucun traitement antibioti-
gue.” Un argument auquel le
consommateur est de plus en
plus sensible. Mais une clause
exigeante, qui place les aquacul-

teurs de poissons dans une si-

tuation de risque permanent
pour maintenir une qualité "su-
périeure” tout au long du cycle
deI'élevage. Et sans perte.
Alors que les pays gros produc-
teurs, comme la Turquie et la
Grece, utilisent des traitements
antibiotiques et occupent une
grande part du marché en pro-
posant une qualité dite "stan-
dard".

"L'obtention de I'IGP permettra
aux entreprises régionales de
mettre en avant la spécificité
géographique et historique des
poisons élevés en Corse.

Et la qualité environnementale
des eaux insulaires est un avan-
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-E‘age pour la pratique de

l'élevage en mer", précise Sébas-
tien Stoll, ingénieur en aquacul-
ture. :

"Nous avons structuré un volet
développement et recherche
afin de soutenir en permanence
cette démarche qualité, expli-
que la biologiste Laetitia Masa-
la-Antonelli. "Le suivi des fer-
mes aquacoles est assuré par la
Stareso et le suivi parasitaire des
stocks de poissons se fait avec
T'université de Corse. Ces outils
ont pour but d'apporter une
aide aux aquaculteurs dans la
gestion d’éventuelles patholo-
gies".

Paul Antonini exploite la ferme
marine de Spano dans la baie
de Calvi. Sa concession de dix
cages circulaires s’étend sur
1 000 m2 en pleine mer. :
La péche se pratique toute
I'année. Elle est conditionnée &
terre et commercialisée des le
lendemain matin. Pour
I'aquaculteur, la charte et 'IGP
représentent le progrés.

"Nos cycles de production sont
longs. Ils durent 24 mois. Et no-
tre démarche collective vers
Uexcellence se fait dans le res-
pect de l'animal et de
lenvironnement. Ce sont des cri-
teres qui sont essentiels.”

Le pécheur précise,
"Talimentation est & base de fari-
nede poisson, sans produit vété-
rinaire".

Prochainement, sur le site bala-
nin, une écloserie pour les bars
et les daurades sera opération-
nelle. "Désormais, notre filiére
piscicole produira des poissons
nés, élevés et conditionnés en
Corse", souligne 1'exploitant.

Tests gustatifs pour
une vingtaine de convives
Afin de parfaire leur démonstra-

La ferme marine de Sant'Amanza située dans le parc marin international des bouches de Bonifacio est aussi
un site de référence Ifremer pour la qualité des eaux dans le bassin méditerranéen.

tion, les aquaculteurs se sont re-
trouvés en Balagne au restau-
rant Mille Sabords de
Sant’Ambroggio a Lumio, pour
partager une "dégustation
test".

Une vingtaine d'invités compre-
nant de nombreux experts en
poissons (pécheurs, mareyeur,
chefs de restaurants) ont gotité
et comparé six variétés de loups
en provenance de Corse et
d’autres pays producteurs. Les
appréciations générales por-
taient sur 'odeur, I'aspect, la
texture en bouche et le gotit.
Les tests étaient réalisés "a
I'aveugle", sans indication de
provenance. Avec satisfaction,
les évaluations des participants
ont révélé une préférence pour
deux poissons insulaires.
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Leetitia Masala-Antonelli souli-
gne : "Jusqu'a présent, les aqua-
culteurs sont restés discrets.
Aujourd’hui, ils sont préts a dé-
velopper l'image, la notoriété et
la qualité supérieure du poisson
de Corse. Cette rencontre en Ba-
lagne fait aussi partie de cette vo-
lonté de communiquer sur la fi-
liére." Si elle garde son cap, la
production de loups, daurades
et maigres, pourrait avoir un
bel avenir. Trois cahiers des
charges ont été rédigés pour les
trois especes élevées en Corse.
Ils ont été soumis au comité na-
tional des indications géogra-

_phiques protégées de I'Inao et,

sont actuellement en cours
d’instruction. En attente de
I'IGP.
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