La daurade et le loup sont commercialisés au bout de 24 mois. Leur poids varie alors de 400 g a 500g. Ils font merveille dans I'assiette.

tion géographique pro-

tégée- est engagée pour
les loups et les daurades éle-
vés le long des cotes de
Corse, Elle arrive désormais
dans sa derniere phase.
"Nous avons vraiment bien
avancé. Nous avons rédigé et
transmis @ Ulnstitut national
de lorigine et de la qualité -In-
ao- un cahier des charges ii-
goureux. Celui-ci sera ensuite
remis a la commission euro-
péenne chargée de délivrer
I'IGP", explique Henri Fran-
ceschi, président du syndicat
des aquaculteurs corses,
"Mare @ stagni corsi”.

Les professionnels misent
sur une certaine continuité,
Ils perpétuent une logique
déja a I'ceuvre. "Nous procé-
dons de maniére graduelle.
Nous avons commence notre
parcours par l'obtention du
Label Rouge. Les loups et dau-
rades de Corse ainsi que les
maigres sont les seuls poi
sons marins, sur le plan natio-
nal, a posséder ce signe de
quadité trés prisé des consom-
mateurs. Avec UIGP, un cap
supplémentaire est franchi”,
insiste le président.

Pour décrocher ce 1'('rlif -

L adémarche IGP - indica-

cé l'accent sur leurs bonnes
pratigues d'élevage ainsi que
sur une série de données
conerétes qui vont dans le
sens de produits d’excep-
tion. C'est un fait, les pois-
sons corses font merveille
dans l'assiette, grice a un
goat plus subtil et & une
chaire plus délicate que la
moyenne. Sans doute parce
qu’avant de s'affinmer sur le
menu, ils ont mené une exis-
tence saine a 'abri des golfes
clairs.

"Nos poissons évoluent
dans une eau de trés grande
qualité. Nos fermes marines
bénéficient d'une situation
géographique d'exception”,
insiste le président. Le parti-

pris durable des aquacul-
teurs rend beau et bon aussl
"Tout trai

tous les instants ou presque.
Elle est assurée par le service
d’ vétérinaire d'ur-

tique est proscrit, 1. al:menla-
tion est @ base de farine de
poisson. Elle ne contient bien
siar aucun produit vétéri-
naire. Les rations font l'objet
d'un contréle érroit. En outre,
nous veillons & ce que l'ali-
ment soit bien adapté aux be-
soins physiologiques de
chaque espéce”, développe
Henri Franceschi.

No stress

1'état de santé du cheptel
figure égalemem au ceeur

gence sur I'ensemble des ex-
ploitations corses.
Le scénario mclul égale-

dernes d'aquaculture ma-
rine, avec limplantation des
premiéres cages en mer pour
les deux especes. Des progres
substanticls ont éré accom-
plis tout au long des années”,

ment un suivi
tal étroit des fermes pisci-
coles en mer, puis un suivi pa-
rasitaire réalisé avec I'univer-
sité de Corse.

Dans le méme temps, l'ap
proche fait appel a I'expé-
rience acquise,

"Les aquaculteurs corses
ont été pionniers dans le do-
maine de l'élevage du loup et
de la deurade en Méditerra-

des pr Ce qui
suppose, aussi, une veille de

née. Ils ont su faire preuve
a’i en mettant au
point des techniques mo-
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Brasse aussi.

rappelle le syndicat des aqua-
culteurs. Les bases sont
bonnes.

Dans cet environnement,
loups et daurades de Corse
ne connaissent pas non plus
le stress. Cette fois, c'est I'es-
pace dont ils disposent qui
change tout. "Dans chaque
cage, la densité de population
est faible, Nous recensons
tout au plus 20 kilos de pois-
sons par m?, contre 80 @
100kilos de poissons par m?
dans les autres fermes en
Greéce et en Turquie, par
exemple. Nous avons fait le
choix de privilégier le
Bien-étre de l'animal et, par
voie de conséquence la quali-
1é du produit”, 1l fait bon
vivre encore sur des fonds de
15m a 40 m. Explication:
"Ces zones sont exposées a de
forts courants, ce qui permet
une bonne oxygénation et un
bon renouvellenment de
Leau," Ainsi s'écoule I'exis-
tence des loups et daurades
deux années durant, en
movenne. "lis sont commer-
cialisés au bout de 24 mois,

#PHOTOS MARE E STAGNI

Leur poids varie alors entre
400 et 500 grammes", pré-
cisent les aquaculteurs, Aupa-
ravant, les poissons sont nés
et ont prospéré dans l'ile.
"Nous disposons d une éclose-
rie @ Calvi qui fournit des ale-
vins. Nous ne nous conten-
tons pas d'importer des pois-
sons et de les faire grossir.
Nous maitrisons chaque
étape de la production.”

Dans ces conditions, on at-
tend avec impatience la mise
en place de I'IGP. Celle-cide-
vrait permettre de "remettre
en lumiere lexcellence de nos
produits”. On fait la diffe-
rence sur les étals tandis que
“les poissons d'élevage en pro-
venance des grandes zones
aquacoles européennes
comme la Turquie, la Croatie
et la Grece arrivent en
masse",

On pése mieux sur le mar-
ché et dans le méme élan,
“on développe notre notoriété
et notre activité™. U1GP joue-
ra un role clé pour les
consammateurs, "Iis sont
sirs que les poissons qu'ils
achetent ont éié élevés en
Corse. Ils ne sont pas trompés
sur te produit”, conclut Henri
Franceschi.
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