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Des poissons corses auront
bientot leur label IGP

e Corsic’Agropole s’est mis dernie-
rement a 'heure de... 'aquacul-

ture ! Rien de franchement éton- -

nant lorsque I’on connait les ambitions
de ce site pour mettre en synergie les ac-
teurs scientifiques, techniques et écono-
miques dans le but d’inscrire la dyna-
mique économique des filiéres. A I'ini-
tiative du Syndicat des Aquaculteurs
Corses "Mare & Stagni Corsi", c’est une
journée qualité qui était proposée. .
Le Label Rouge validé en 2011 a en ef-
fet permis de poursuivre des dé-
marches pour obtenir I'Indication Géo-
graphique Protégée avec les appella-
tions "Loup de Corse", "Daurade de

Corse" et "Maigre de Corse". Pour ce

faire, il a été établi un cahier des
charges drastique dont la principale ca-
ractéristique est le zéro traitement anti-
biotique. Les analyses réalisées dans les
locaux de Corsic'Agropole ont consti-
tué une premiére en Corse car elles ont
été réalisées dans un laboratoire profes-
sionnel en respectant toutes les normes
imposées par les organismes certifica-
teurs.

Les tests ont été faits sur un panel-de
60 personnes, conformément aux exi-
gences de I'Inao, et les résultats expé-
diés au laboratoire Capinov (accrédité
Cofrac) chargé d'établir les traitements
statistiques et de valider la qualité du
poisson. Ces personnes étaient répar-
ties en quatre séances avec d’une part
les étudiants du master Ingesam de
I'Université de Corse, les consomma-
teurs avertis ayant 1'habitude de
consommer trés réguliérement du pois-
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Les participants de cette journée ont pu dégusté des poissons corses label rouge.

son, les professionnels de la filiere aqua-

cole (Syndicat), OEC, professionnels de

I'agro alimentaire, et enfin les person-
nels de la plateforme Corsic'Agropole.
Une dégustation apte 4 juger notam-
ment la texture, 'odeur, le gofit, et le vi-
suel, la teneur en graisse ou encore la
fermeté, par I'attribution de notes de 1
a10. Al'issue de ces séances les partici-
pants ont pu déguster des mets, réalisés
avec les loups Label Rouge, élaborés par
le chef Philippe Vincensini. Les plats
ont été préparés avec des produits lo-
caux (huile d'olive, huile 4 la manda-
rine...)... avec aussi la dégustation de
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bons vins (Clos Venturi, Ponte-Leccia, A
Mandria-Patrimoniu) ainsi que les
huitres Nustrale de 1'étang de Diana of-
fertes par Bernard Pantalacci, membre
du Syndicat. Une autre curiosité du
golta animé cette journée, un fruit né 3
I'Areflec, que le président Jean-Claude
Ribaut a présenté et fait gofliter, le "tan-
gelolo", ou "Wekiwa" de son nom scien-
tifique ! Une journée sous le signe du tra-
vail et de la concertation pour les
membres du Syndicat résolument ins-
crits dans une politique d'Aquaculture
durable respectueuse de 1'environne-
ment. JACQUES PAOLI



