LE BILLET

de Jean-René
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Monde rural
et savoir-faire

Le chataignier s’inscrit depuis des sié-
cles dans la mémoire insulaire. Parce
qu’il a partagé les bons et les mauvais
jours de tous on l'appelait l'arbre a pain.
Il pouvait nourrir, disait-on, jusqu’a cinq
familles. Il faut savoir que du temps de
'administration génoise chaque chef de
famille était dans l'obligation de planter
et de greffer un certain nombre de cha-
taigniers chaque année faute de se voir
infliger une amende. Il est vrai que la
chataigne nourrissait son homme et le
bétail. Son bois était utilisé pour la
construction de meubles, de poutres, de
parquets. Cet arbre était bien celui de la
providence.

Aprés avoir traversé des périodes diffici-
les, la filiere castanéicole a retrouvé de
la vigueur. Elle participe a l'activité éco-
nomique insulaire. Lexpression de cette
volonté de renouveau s’exprime pleine-
ment dans la démarche de la Fiera di a
Castagna de Bocognano. Bien plus
gu’une foire elle est le lieu ou produc-
teurs, éleveurs, artisans, créateurs vien-
nent témoigner de leur savoir-faire. Une
véritable manifestation identitaire, pro-
pre a contribuer a la valorisation de nos
ressources naturelles. Pour le visiteur
c’'est non seulement le plaisir de rame-
ner chez soi des produits authentiques
mais c’est aussi l'occasion d’en savoir
plus sur la vie quotidienne de notre ter-
roir. J'étais présent a l'inauguration de
la premiére Fiera. J'en ai suivi de nom-
breuses depuis 27 ans. Je ne m’en suis
jamais lassé car il y a toujours quelque
chose a découvrir, a apprendre, en ren-
contrant souvent, d’'un stand a l'autre,
des personnages hauts en couleur qui
savent de quoi ils parlent. Cet espace
offre l'occasion de débattre, d’échanger,
de s’ouvrir a de nouveaux horizons et
surtout de mettre en commun tout ce
qui peut aider a revitaliser le monde
rural. Le développement durable passe
nécessairement par lui. C’est la, le grand
défi insulaire des années a venir. Il doit
mettre fin au déséquilibre entre U'inté-
rieur et le littoral. C’est a ce prix que
nos villages se donneront un nouveau
souffle. A nous de les arracher une
bonne fois pour toutes a la léthargie
dans laquelle les plonge la désertifica-
tion. Ce sera l'un des enjeux des pro-
chaines élections territoriales. Le sujet
sera certainement au programme de
tous les candidats. Nous sommes de-
vant un véritable probléme de société.
Le rendez-vous de Bocognano pose une
des pierres de cette exaltante recons-
truction avec une meilleure maitrise du
foncier.

A Fiera

de faire le point sur la filiere castanéicole.

di a Castagna

M Elle se tiendra ces 11, 12 et 13 décembre a Bocognano. Elle est le lieu
de la revalorisation des ressources naturelles et du savoir-faire. loccasion
8 PAGES SPECIALES

Histoire

La chataigneraie
d’hier

et de demain
pli

Rencontre
avec Achille
Martinetti

p Il

Développement

Ou en est

la filiere
castanéicole
pIVv

Tous les dérivés
de la chataigne

p Vi et Vi

(Photos Pierre-Antoine Fournil)

corsematin’com
A !

CONS FII

CORSE

G FENER AL

DU SUD

Collectivité

COMMUNES

DE LA HAUTE VALLEE DE LA

GHFIVI]NFI N

[l —~

ADEME

| CHAMBRE |
D AGRICULTURE

CORSE DU SUD

Agence de I'Environnement
et de la Maitrise de I'Energie

Territoriale
de Corse

‘~eDF

CHANGER L'ENERGIE ENSEMBLE

CREPAC

CréditJ»Mutuel corsic?ferries

CORSE-MA ﬂfl

nice-matin

blf'a““ frequenza
frequenza mora mora




W pépiniére

La chataigneraie de demain

Sur les hauteurs d’Ajaccio, a quel-
ques pas de I'hopital, se trouve
un magnifique écrin de verdure : la
pépiniére administrative de Castel-
luccio. Dans la fraicheur matinale,
les agents béchent, plantent et arro-
sent tandis qu’'un peu plus loin, des
plants de chataigniers en pot sont
installés en ordre de bataille. Ces
derniers sont le fruit d'une collabora-
tion née entre la Chambre d’agricul-
ture de Corse-du-Sud, le Foyer rural
de Bocognano et la pépiniére de Cas-
telluccio.

La convention signée I'an dernier par
les trois partenaires a pour objectif
de permettre la multiplication de
plants de chataigniers insulaires.
« Face a une chdtaigneraie vieillis-
sante et malade, face également au cy-
nips, linsecte ravageur, il semblait ur-
gent de trouver une solution pour rége-
nérer ce patrimoine végétal, sans
importer des arbres de ['extérieur, ex-
plique Achille Martinetti, président
du Foyer rural. C’est une opération
qui s’inscrit dans le temps ».

Pour conserver et multiplier les va-
riétés, une opération de greffage est
nécessaire. Si 4 000 plants (arbres
qui porteront les greffons) ont été

produits, les trois acteurs du projet
tablent sur la réussite de 1 500 pieds
au final. Depuis un an et demi, le
Foyer rural identifie les tétards, les ar-
bres qui produiront les greffons.

Différentes étapes

Différentes étapes ont été nécessaires
ala mise en place de cette technique,
déja utilisée par les anciens. La pre-
miére a consisté I'an dernier, au mois
d’octobre, a ramasser 90 kg de cha-
taignes issues de trois variétés label-
lisées AOC dans la commune de Bo-
cognano (Bastelicacciu, Alisgialincu
et Minuta) par les membres du Foyer
rural et les agents de la pépiniére.
« [ls ont été tout d’abord conservés
dans une chambre froide dans un subs-
trat humide jusqu’au mois de mars,
précise avec rigueur et passion Gilles
Andreani, directeur de la pépiniére
gérée par la direction départementale
de I'équipement et de I'agriculture. A
cette date, ils ont été semés dans des
godets antichignons, dans un substrat
fabrigué par nous-mémes (50 % d’écor-
ces de pin, 50 % de tourbe blonde
avec 2 kg d’engrais retard/m3). S'en
est suivi un élevage normal avec en-
grais et arrosage. Quant a la planta-

Gilles Andreani, responsable de la pépiniére administrative, travaille en col-

laboration avec le Foyer rural de Bocognano et la Chambre d’agriculture de
Corse-du-Sud pour conserver la diversité des variétés et multiplier les plants.

(Photos Pierre-Antoine Fournil)

tion, elle intervient de mois de no-
vembre a février en plein champs ».

Une cinquantaine de variétés de cha-
taigniers sont répertoriées en Corse.

L'idée serait dans les années a venir
de multiplier cette démarche avec
des variétés différentes selon les mi-
crorégions afin de répondre a un réel
besoin des professionnels et des par-
ticuliers. « Nous voulions relancer l'ar-
boriculture traditionnelle. Le foyer rural
de son coté le faisait mais de maniere
isolée et souhaitait une multiplication
plus massive, souligne Jean-Domini-
que Musso, le président de la cham-
bre d’agriculture de Corse-du-Sud.
La pépiniére quant a elle possédait
cette capacité de mise en ceuvre. Notre
but étant de consolider tout d’abord
lexistant ».
Ici le savoir-faire ne cesse d’étre cul-
tivé pour reconstituer ce qui a été dé-
truit et permettre une démarche pro-
fessionnelle de tracabilité. Il a permis
par exemple a des visiteurs de re-
partir de la foire de la figue avec des
plants de cet arbre fruitier.
Grace a ce croisement de compéten-
ces, il en sera de méme 'an prochain
a la foire de Bocognano avec les
plants de chataigniers en pot. Un
suivi technique est ensuite apporté
par la chambre d’agriculture au mo-
ment de la greffe notamment.
EMMANUELLE FERRANDINI

® histoire

Quand a Fiera di a Castagna nous est contée

ingt-sept ans d’existence.

Vingt-sept ans de décou-
verte, de rencontre, de débat,
de soutien et d’'innovation. De-
puis 1982, 1a foire de la chatai-
gne a su s'imposer comme 'un
des événements incontourna-
bles de I'automne. Dés ce
week-end, les amateurs des
doux fruits de I'arbre a pain
pourront découvrir ou redé-
couvrir farines, chataignes
grillées, gateaux, et bien d’au-
tres produits encore a la Fiera
di a Castagna de Bocognano.

Cette année, pres de 150 stands
seront installés. Parmi les nou-
veautés : un bar a vin et la pré-
sence de producteurs basques.
Depuis sa création, cette mani-
festation, organisée par le foyer
rural, se présente comme une
vitrine de choix pour la pré-
sentation de tous les métiers
en relation avec l'arbre et le
fruit. Autant d’entreprises qui
participent a la revitalisation
de l'intérieur de I'ile.

Au fil du temps, la foire s’est im-
posée comme un outil indis-

pensable a la profession. Pro-
ducteurs et visiteurs viennent
de toute la Corse pour passer
quelques heures sous le chapi-
teau installé a I'entrée du vil-
lage. Au départ, la manifesta-
tion regroupait quelques arti-
sans et des produits sur un
décor de terre battue. « On y
distribuait de la pulenta gratui-
tement », se souvient Achille
Martinetti, 'organisateur. Au-
tomne apres automne, le pu-
blic s’est fait plus nombreux
(environ 20 000 personnes ces

En 1982, la foire regroupait quelques artisans et produits sur un décor de terre battue.

(Photo DR)

derniéres années) et le chapi-
teau de quelques centaines de
metres carré change de place
et d’envergure pour gagner en
sécurité et en surface
(3000 m?).

Plus qu’une simple foire, cet
événement convivial est en fait
un lieu de débat, d’expertise
avec le concours des meilleu-
res farines mis en place dés la
premiére année, et d’'innova-
tion. Y est présenté par exem-
ple pour la premiére fois le four
a air pulsé, est évoquée la fa-

rine sous vide et est posée la
problématique du monde rural.
Plus d’'une cinquantaine de bé-
névoles gravitent autour de cet
événement. Ensemble, ils ont
noué des liens indestructibles.
« Méme ceux qui ne sont plus la,
ne partent pas vraiment »,
ajoute Achille Martinetti avec
émotion. Chacun d’entre eux
ayant apporté sa pierre a I'édi-
fice pour en faire un moment
d’exception. Durant 27 ans, la
foire a été rythmée par de nom-
breux moments forts, tels que

I'année de I’AOC en 2006, « un
moment trés festif, extraordi-
naire. L'aboutissement pour les
producteurs d’une démarche a
la fois professionnelle et cultu-
relle », se remémore Achille
Martinetti et des moments plus
difficiles, tels que 'année ou
le préfet Bonnet a interdit la
foire, qui a quand méme eu
lieu, ou encore 'an dernier,
lorsque des éboulements sur la
route ont freiné la venue de vi-
siteurs de Haute-Corse.

E.F.

rendu difficile l'accés au site.

L'an dernier, la foire a connu un franc succés, et ce, malgré les éboulements sur la RN 193 qui ont

(Photo Pierre-Antoine Fournil)




a fiera di a castagna

W rencontre

Pour le monde rural aujourd’hui
er c’est creer...

encore, résist

On connait 'homme pour
son franc-parler, parfois
ses coups de gueule qui por-
tent loin en échos. Sa langue
qui refuse d’étre de bois. On
connait son visage a travers la
vitrine d’une féte. Celle de Bo-
cognano, emblématique - s’il
en est - du refus d’une ruralité
sectarisée, trop ponctuelle-
ment médiatisée a la faveur
d’un événementiel. Le person-
nage est porteur. D’'idées, de
controverses, de batailles, de
projets. Avec un dénominateur
commun : la terre pour socle.
Celle-la méme ot il a enraciné
depuis 27 ans, la foire de la cha-
taigne. Achille Martinetti, le
président du Foyer rural de Bo-
cognano, s’il a pris des revers,
a aussi appris a étre adroit au
fil des escarmouches épineu-
ses. C’est peut-étre a cette ca-
pacité de se remettre en ques-
tion que la foire doit au-
jourd’hui sa longévité. Sa
réputation. Et une sacrée force
de caractere.

ATheure ot1 se Iéve le rideau de
la 27¢ édition, entretien avec
un homme placé sous le signe
du chéne. Robuste et costaud.
Qui depuis des années tient
téte aux roseaux. Sans rompre
son discours ni plier ses pro-
pos...

A Fiera, c’est Pactualité de ce
week-end. Evénement

« ponctuel » qui fait parler
d’un monde rural parfois
oublié ?

Tout le débat est la. Je crois que
le monde rural n'a pas encore
trouvé sa place. Ou tout au
moins, n'a pas la place qui lui
revient. C’est d’autant plus
dommage que la foire existe
depuis 1982 et que des cette
date, nous sommes partis sur
l'idée d’inverser la tendance de
désertification - méme si je
n’aime pas ce mot - pour
envisager les développements
potentiels de la ruralité. Nous
nous inscrivions d’ailleurs, a
'époque, dans un mouvement
plus général qui reposait sur la
possibilité de fonder nos
ambitions sur des ressources et
des savoirs. Ancrés, palpables,
matérialisés par des résultats,

ceux des producteurs
notamment, mais pas
seulement. Or aujourd’hui, on
en est encore, presque trente
ans apres, a dire que la ruralité
est un espace sans ouverture
effective. Et c’est la ou se situe,
non pas la polémique, mais
bien plus, la discussion.

Justement, quelle image de la
ruralité combattez-vous ?

Celle d’un lieu de loisirs ou
folklorisant auquel on ne
s'intéresse globalement que
pour en dégager le caractere
traditionnel. La tradition est une
chose, la production en est une
autre. On a tendance a séparer
les deux et en les éloignant, on
commet une erreur majeure.
Car tradition et production
peuvent ouvrir un véritable
espace et pour peu que la
modernité intervienne, le
monde rural est tout a fait prét a
étre une entité a part entiere de
développement.

Pourtant, des efforts, a
différents niveaux, ont été faits
en termes de promotion et de
valorisation du rural ?

Bien sOr ! Mais au-dela, iln’y a
pas a proprement parler de plan
sur la ruralité, hormis des
saupoudrages sans plus d’avenir
que cela. Quand les conseils
généraux abordent le sujet,
c’est sous l'angle des
compétences, pas de la
production ! On se positionne
dans un empilement des
structures, alors qu’une
perspective territoriale peut
s'avérer plus pertinente. Et
pourtant, le monde rural a
besoin d’étre structuré, avec des
ressources & moderniser. A cet
égard, l'expérience de la foire
est particuliéerement
intéressante. Au départ, nous
étions en pleine utopie. Avec
l'intégration a la manifestation
de lafiliére agricole qui a su
trouver ses marchés, nous avons
commencé a éveiller les esprits.
Et nous avons pu faire la preuve
que si une activité pouvait jouer
un réle moteur au coeur d’'une
telle opération, l'ensemble des
activités liées a la ruralité
pouvaient également intervenir

A &

Achille Martinetti : « Le jour ou la foire de Bocognano ne sera plus qu’un outil de promotion, une
vitrine, sans aspect revendicatif, nous aurons commencé a gagner la bataille du rural... »

(Photos Pierre-Antoine Fournil)

pour constituer une force,
mieux une dynamique. Ily a
deux visions du rural : d’'un coté,
des chiffres bruts, une
population dgée, un territoire
sous-peuplé, de l'autre, un
espace préservé et des hommes
porteurs de savoir-faire...

Ce que vous pronez, n'est
finalement rien moins qu’une
mise en convergence des
actions.

Oui, c’'est presque une
déclaration solennelle ! Avec
comme objectif celui de

Le feu...sacré, sous le séchoir, installé dans une piéce juste au dessus. Un feu que l'on ne laisse jamais s’éteindre pour entretenir la
belle flamme d’un monde ou ruralité rime avec fertilité de savoirs et autres savoir-faire.

rééquilibrer la population pour
que la balance n‘oppose pas en
permanence 80 % de
peuplement urbain et 20 % de
peuplement rural. Cela suggere
un soutien a la réinstallation,
aux jeunes agriculteurs, aux
artisans, aux populations qui le
souhaitent, 'implantation de
services, un partenariat avec les
associations qui naissent la
plupart du temps d’une volonté
de ne pas mourir.

L'idée étant de faire jouer la
démocratie locale au sens ou il
faut construire des lieux

d’expression, afin qu'ily ait,
effectivement, convergence des
actions. Nous avions eu
'amorce de cela avec les
comités de développement qui
ont trés bien fonctionné. Le
probléme actuellement, c’est
que les élus se fixent, avant
tout, pour but d’étre réélus.
Méme si le theme du monde
rural fait partie intégrante de
leurs priorités a chaque
échéance électorale. Or des
outils, tels les offices, existent
déja qui peuvent étre utilisés a
bon escient...

Le développement durable est
également au centre des
thématiques de campagne. Un
atout dans le combat que vous
menez ?

Le développement durable
resitue ’homme au centre du
territoire. Et tout ce qu'il peut
engendrer autour. Un exemple :
a Bocognano, avec le moulin
gue nous avons remis en
service, il existe une petite zone
de production d’électricité, une
activité autour d’'une
transformation de la chataigne,
[’hiver, et 'été une riviére, la
Ricchiusa, ou les gens viennent
se baigner. lensemble est né
d’une réflexion de cohabitation.
Nous sommes donc, ne serait-ce
qu’au titre d’exemples de ce
type, en plein cceur du
développement durable !

Que deviendra a Fiera, le jour
ou ce vent de fronde que vous
avez insufflé depuis le début
ne passera plus au-dessus du
chapiteau ?

Elle sera a elle seule une
victoire, une vitrine qui aura
perdu son aspect revendicatif
mais qui aura tout gagné. Elle
sera devenue un outil de
promotion et juste cela.
Aujourd’hui, nous sommes
encore obligés de résister pour
créer. On avance sur nos
revendications, on bosse dur
aussi. Et c’est en ce sens que la
foire de Bocognano, comme
d’autres d'ailleurs est
remarquable. Prenez la foire du
fromage... Derriére, tout un
travail a été fait autour d’'une
typologie, une démarche a
saluer.

Un dernier mot sur a Fiera di a
Castagna ?
Elle est une force collective. Une
identité, réaffirmée chaque
année. A laquelle on doit faire
confiance. Elle représente le
monde rural. Et présente la
ruralité pour ce qu’elle a de plus
sain : un groupement
d’anticorps qui immunisent
contre la fatalité d’une
désertification qui n’a pas lieu
d’étre...
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Ou en est la filiere castanéicole

Depuis prés d’une trentaine d’an-
nées, la filiere castanéicole s’est
véritablement imposée. Un nouvel
essor qui correspond a la naissance
de la foire de Bocognano et qui s’est
concrétisé par la création du groupe-
ment régional des producteurs et
transformateurs de chataignes et au
syndicat AOC. Les techniques ances-
trales ont peu a peu laissé place a des
outils plus modernes (séchoir a air
pulsé, décortiqueuse mécanique,
conditionnement sous vide, etc.)
Elle s’est construite peu a peu, mais
concurrence aujourd’hui les autres fi-
liéres. Grace notamment aux deux
entités structurées et aux profession-
nels qui les composent, elles ne ces-
sent de se battre pour développer la
filiere et donner un produit d’excel-
lente qualité. Un produit qui en 2006
obtient 'AOC farine de chataignes -
farina castagnina corsa.

Depuis pres d’une trentaine d’an-
nées, donc, la production et la trans-
formation de la chataigne, qui est
bien plus qu’un simple fruit de saison,
se sont faites a la fois dans un souci
de continuité de savoir-faire et en
rupture par rapport aux temps pas-

B production
U mulinu di 'Orsu : un lieu aty

sés. Pour devenir aujourd’hui un fon-
dement d’'une nouvelle construction
économique et sociale. Un mode de
revenu a part entiére pour les agricul-
teurs.

Apres deux saisons catastrophiques,
la récolte, cette année, s’avere étre
davantage satisfaisante d’'un point
de vue a la fois qualitatif et quantita-
tif pour les 62 opérateurs (transfor-
mateurs, meuniers) en AOC. Un label
qui permet de cibler un produit de
qualité, a la fois traditionnel et histo-
rique. Une quinzaine de personnes
étant hors de cette démarche. « De-
puis 1991, la filiere castanéicole ne
cesse de mettre en place des projets de
développement, souligne Carine Fran-
chi, animatrice filiere.

« Pousser la filiere vers le haut »

Apres le label AOC farine de chatai-
gne - farina castagnina corsa, le syn-
dicat travaille actuellement sur la re-
connaissance IGP (identification géo-
graphique protégée). Objectif ?
Protéger les produits récoltés et
transformé uniquement en Corse.
« Pourquoi vouloir cette reconnais-
sance ? tout simplement, parce que

nous souhaitons pousser la filiere vers
le haut ». La filiére a réussi a s’an-
crer dans le temps et 'espace. Avec
des producteurs et des transforma-
teurs ouverts et passionnés qui ont
a cceur d’innover. « Méme si les en-
jeux économiques sont moins impor-
tants que dans d’autres filiéres agrico-
les, cela ne signifie pas pour autant que
le chemin pour y arriver fut tran-
quille ». Encore aujourd’hui, elle est
confrontée a divers problémes.

« A un moment charniére »

La Somivac (société d’aménagement
pour la mise en valeur de la Corse) a
recensé environ 25 000 hectares de
terres a chataignier en 1977, mais
seuls un peu plus de 3 607 était en ex-
ploitation. Les 20 000 hectares res-
tant sont a 'abandon ou livrés aux
animaux coureurs. Soit seule-
ment10 %. Des chiffres trés parlants.
Face a ce constat, le Foyer rural de
Bocognano, présidé par Achille Mar-
tinetti, et de nombreuses personnes
préoccupées par ce patrimoine végé-
tal, ont travaillé sur le sauvetage des
variétés de la microrégion.

Maitrise du foncier, chataigneraie

vieillissante, divagation des animaux,
manque de bras, lourdeur administra-
tive pour les jeunes qui veulent s’ins-
taller... Autant de problémes qui sont
encore a résoudre. « Nous aimerions
que chaque année, plusieurs jeunes
puissent s’installer et voir la concréti-
sation de cette installation », poursuit
Carine Franchi qui regrette néan-
moins I'absence d’un discours politi-
que plus fort qui irait en ce sens. « Il
faut changer l'image du monde agri-
cole et augmenter les moyens d’inves-
tissement pour permettre le renouvel-
lement des arbres et des exploitants
dans de bonnes conditions. Les politi-
ques ne doivent pas seulement
qu’écouter. Il faut que les paroles soient
suivies des actes ».

Jean-Dominique Musso, président de
la chambre d’agriculture de Corse-
du-Sud, méne lui aussi le méme com-
bat. « Les volontés sont affichées mais
cela reste des voeux pieux. Des inves-
tissements et des efforts ont été faits en
terme de production, souligne-t-il, mais
nous n’avons aucun repére, aucune
planification, qui nous indique com-
ment développer cette filiere. Jusqu'a
présent, l'on a travaillé davantage sur

la transformation que sur la production
elle-méme. Nous sommes a un mo-
ment charniere. Il y a une carte a jouer
avec les chataigniers que ce soit direc-
tement ou indirectement, en tant que
nourriture pour les porcs par exem-
ple. Je ne veux pas étre fataliste, loin
de la, mais simplement dressé un cons-
tat. Il faut savoir que pour cing de-
parts a la retraite, l'on dénombre une
seule installation ».
Pour ces jeunes, une aide a I'installa-
tion est possible grace a I'office du dé-
veloppement agricole et rural de la
Corse (Odarc). La chambre d’agri-
culture, quant a elle, les aide au ni-
veau du montage du dossier a la sor-
tie du lycée agricole.
A Bocognano, comme dans d’autres
microrégions, de nouvelles perspec-
tives sont nées. Il s’agit désormais
d’ceuvrer a la conservation de la di-
versité végétale, de retrouver la diver-
sité des savoirs et d’intégrer les pré-
occupations environnementales dans
la démarche. « Si l'on ne défend pas
cette ressource, elle pourrait rapide-
ment disparaitre », conclut Achille
Martinetti.

EMMANUELLE FERRANDINI

ente-cinq moulins (indivi-

duels ou collectifs) sont
aujourd’hui en activité sur
I'tle. Parmi eux, un se démar-
que. Il s’agit du Mulinu di
I’Orsu. Situé a Bocognano,
en bordure de riviére, il réus-
sit le tour de force d’étre ala
fois un outil de production,
de patrimoine, de tourisme
et de pédagogie.
Apreés douze années de fer-
meture, la structure gérée
auparavant par Michel Bar-
bolosi puis Jean Bonelli a ré-
cemment repris vie, apres
avoir subi un projet de ré-
novation engagé par la com-
munauté de communes de
la haute-vallée de la Gra-
vona.
Depuis fin 2008, grace a ses
deux meules, on peut y écra-
ser aussi bien la chataigne
que le blé, issu de variétés
anciennes. L'occasion ainsi
de relancer la production de

farine de Bocognano mais
aussi de créer des emplois
en formant des meuniers par
exemple.

La réhabilitation du moulin
fait partie d’'une approche
plus globale liée a la casta-
néiculture.

A moyen terme, elle com-
prendra la création d’une
Maison de la chataigne dans
I’ancienne maison du meu-
nier.

La Maison de la chataigne,
future vitrine a la chataigne-
raie bocognanaise contem-
poraine, sera un lieu de
transmission du savoir-faire,
d’animation et de rencontres
aussi bien pour les produc-
teurs que pour les scolaires
ou les touristes, en proie a
une meilleure connaissance
de la castanéiculture. Son
histoire, son lien avec la so-
ciété villageoise et son im-
portance.

3 i
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Ce moulin réussit le tour de force d’étre a la fois un outil de production, de patrimoine, de tou-

risme et de pédagogie. (Photo DR)

Visite du moulin

En attendant que la maison
du meunier soit réhabilitée,
Gérard Bluchet, lui-méme
castanéiculteur, fait décou-
vrir cet endroit et les diffé-
rentes étapes de la transfor-
mation des chataignes en
farine a des groupes de visi-
teurs.

Des visites organisées par
I’'Office du tourisme de la
Haute-Gravona avec le con-
cours du foyer rural U Cas-
tagnu. Jumelée a un « Che-
min du chataignier » pas-
sant par les chataigneraies
emblématiques ou ordinai-
res du village, elle permettra
aussi de mettre un certain
tourisme vert au service de
I’économie moderne de la
chataigne, ce qui manque
encore a Bucugna (et
d’ailleurs a la Corse dans
son ensemble).

E.F.
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W jean-yves acquaviva

"Ne pas confondre
archaisme et tradition”

nstallé depuis une vingtaine

d’années a Lozzi, un village
de montagne lové dans le Niolu,
Jean-Yves Acquaviva participe
alareconnaissance de la farine
de chataigne corse.
Passionné par sa terre natale,
ce castanéiculteur est a la téte
du syndicat AOC « Farina cas-
tagna corsa » qui regroupe pres
de soixante-dix professionnels.
Par le labeur de chacun et la vo-
lonté de promouvoir ce pro-
duit identitaire, la filiere con-
nait une belle progression.
« Cela fait trois ans que nous
avons obtenu l'appellation et
chaque année nous augmentons
notre volume », explique Jean-
Yves Acquaviva. Si au lance-
ment du groupement, quarante
tonnes ont été mises sur le mar-
ché, cette année ce chiffre de-
vrait doubler pour atteindre,
voire dépasser les quatre-vingts
tonnes. « Il s’agit d’une bonne
année de récolte ». Pourtant une
fois entamé le mois de mars, la
farine de chataigne se fait rare
dans les rayons, faute de
stocks. Seuls quelques privilé-
giés ou bon gestionnaires peu-
vent encore profiter de la sa-
veur de la chataigne en période
estivale. « La demande existe,
mais nous manquons toujours
de bras. Ce probleme risque de
s’amplifier dans les années a
venir. La castanéiculture con-
nait donc de meilleurs jours,
mais les efforts des exploitants
de la premiére heure ne suffi-

W pasquin flori
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Jean-Yves Acquaviva, président du syndicat AOC « farine de

chataigne corse » met tout en ceuvre pour booster la filiére.

(Photo Jeannot Filippi)

sent pas a lui assurer un avenir
certain.

Une profession

qui se modernise

Jean-Yves Acquaviva fait par-
tie de la premiére vague des
agriculteurs qui ont participé a
la modernisation de la profes-
sion. Pour autant pas question
de tourner le dos aux techni-
ques traditionnelles. « Nous
avons contribué a diminuer la
pénibilité du travail et améliorer
la qualité de notre produit. A la
question peut-on encore par-
ler de pratiques ancestrales
avec la généralisation du sé-
chage a gaz, I'exploitant rétor-
que : « il ne faut pas confondre

archaisme et tradition ».
L'activité s’est en effet mécani-
sée. Des aspirateurs permet-
tent aujourd’hui d’augmenter
les rendements. Si les nostalgi-
ques se souviennent des récol-
tes d’antan, entierement réali-
sées la main, les exploitants
sont aujourd’hui contraints de
se munir de moyens modernes
pour ouvrir de nouveaux dé-
bouchés a la chataigne.
Le président du syndicat AOC
confie : « Il faut faire en sorte que
la filiere continue a aller de
l'avant. Notre objectif est d offrir
des garanties aux producteurs
et aux consommateurs et de
mieux protéger notre produit ».
JULIE QUILICI

"Le grand point noir
c’est l'installation”

Je suis comme tous ces insulai-
res qui aprés un cursus uni-
versitaire ont retrouvé leurs raci-
nes », lance Pasquin Flori, pré-
sident du groupement des
producteurs et transformateurs
gle chataignes, installé a Lozzi.
A chaque étape de production,
le mode de culture de la chatai-
gne est réglementé. L'appella-
tion AOC, entendue comme un
gage de qualité, veille sur le pro-
duit et interdit tous procédés
chimiques. Mais la productivité
de la filiere castanéicole dé-
coule également de nombreux
partenariats. « Notre groupe-
ment régional travaille avec le
Civam bio pour effectuer des trai-
tements et analyses du sol. Nous
collaborons également avec
I’Odarc et la chambre d’agricul-
ture pour décrocher de nouveaux
marchés. Notre enjeu principal
est de réunir les producteurs et de
définir des priorités », explique
Pasquin Flori. Le groupement
permet ainsi d’accompagner
les castanéiculteurs pour renta-
biliser au mieux leur produc-
tion. Un soulagement également
financier puisque des outils col-
lectifs peuvent étre mis a dispo-
sition : filets, bacs de trempage
et bientot une trieuse optique.

La gestion des installations
pointée du doigt

Sila filiere est soutenue par des
financements publics, elle est
avant tout boostée par I'esprit
d’initiative des pionniers de la
chataigne. Mais la reléve sera-

chataignes.

Membre de la filiere AOC, Pasquin Flori est également prési-
dent du groupement des producteurs et transformateurs de

(Photo Gérard Baldocchi)

t-elle assurée ? Dans les multi-
ples réunions du groupement,
les sieéges occupés par la nou-
velle génération de castanéicul-
teur sont presque toujours
vides... Un oiseau de mauvais
augure pour l'avenir de l'acti-
vité.

« Notre point noir c’est linstalla-
tion ! Entre 2000 et 2008, il y a
plus de vingtsix nouveaux casta-
néiculteurs sur la région, mais
en ce qui concerne la mise en
production trés peu tiennent la
route. C’est comme si a un mo-
ment donné, ils disparaissaient
dans la nature », déplore Pas-
quin Flori pour justifier un ren-

dement en dessous des atten-
tes. Le groupement est par-
venu a proposer sur le plan po-
litique de réelles stratégies.
« Pas question de brader les prix
et de tout vendre avant les fétes »,
insiste le président qui souhaite
offrir de nouvelles perspecti-
ves a ce produit identitaire a la
croissance constante. « Nous
sommes passés de 5 a 40 % en
vingt ans. Mais pour augmenter
notre production, nous avons be-
soin de jeunes ambitieux. Pour
assurer cette reléve, les aides
doivent suivre et éfre mieux re-
parties ».

Ja.

B stéphane guerrini

"Une bonne année en
qualite et en quantite”

On devient castanéiculteur
par passion ce qui ne mas-
que pas pour autant une réalité
indiscutable, c’est un métier la-
borieux », avoue Stéphane
Guerrini qui a retrouvé ses ter-
res natales pour devenir agri-
culteur, il y maintenant vingt-
sept ans. C’est dans le petit ha-
meau de Loriani, situé au coeur
de la Castagniccia qu'il a parti-
cipé a sa énieéme récolte de cha-
taignes. Si les deux derniéres
saisons, le temps n’a pas tou-
jours été clément, 2009 s’inscrit
comme « une bonne année en
qualité et en quantité ». Sté-
phane Guerrini entretient preés
de vingt-sept hectares de cha-
taigneraies et au moment venu,
il est fin prét a cueillir les fruits
d’un travail de longue haleine.
« J'ai retrouvé la terre dans les
années quatre-vingt, a une pé-
riode ot la filiere était tres dégra-
dée. Je fais parti de la génération
qui a tout réinventé », confie
avec assurance le castanéicul-
teur de 47 ans. Si les méthodes
ont évolué, il n’en demeure pas
moins que la profession doit
jongler avec les aléas climati-
ques et les mauvaises surpri-
ses. Coté qualité du fruit, 'ex-
ploitant n’affiche aucune in-
quiétude. « Je suis jusqu’a
présent chanceux car mes cha-
faigniers sont fres peu parasi-
tés, mais une chose est certaine
lexploitation de cette filiere ne
suffit pas pour s’en sortir ».

Stéphane Guerrini, membre du

farine de chataigne en Corse.

(Photo Gérard Baldocchi)

groupement du syndicat AOC
prone la polyactivité « et non la
pluriactivité », insiste-t-il. Il est
de ceux qui ont plusieurs cor-
des aleur arc. Castanéiculteur,
éleveur de cochons et de va-
ches, il s’est méme longtemps
adonné au démaquisage. « Pour
réussir, il faut se diversifier. C'est
sans aucun doute un atout in-
contestable ».

La pluriactivité est un atout

Penché sur son moulin tradi-
tionnel qui fonctionne non plus
ala force de I'eau, mais bien a
I'électricité, il a mis au point
une méthode de séchage bien
singuliere. « Je suis le seul a ef-

fectuer un pressurage au gaz
combiné au séchoir tradition-
nel. Lobjectif est d’améliorer la
qualité en assurant une bonne
conservation ».
A mi-chemin entre technologie
et tradition, ce castanéiculteur
ne cache pas son enthou-
siasme pour la filiere. Un en-
gouement trés peu partagé par
la nouvelle génération. « .S’ins-
taller dans les hameaux de lin-
térieur peut étre vécu comme
une véritable rupture sociale.
Un constat que 'exploitant ex-
plique « par l'absence de politi-
que de réintroduction humaine
dans les villages ».

Jl.a.

® samira et ghjilormu pierlovisi-

Le bel exemple
d’une petite entreprise

L’atelier est une piéce toute
en longueur, attenant a la
maison familiale Mulinu di a
Torra, qui domine le beau vil-
lage de Cuttoli-Corticchiato.
Devant la porte, deux meules
taillées dans le granite emboi-
tées I'une dans l'autre. « C'est
un couple, précise Samira Pier-
lovisi. Nous l'avons récupérée
d’un vieux moulin situé dans la
Cruzzini. Nous avons dii le faire
transporter par hélicoptéere pour
U'amener jusqu’ici. » Samira est
meuniére et son époux Ghji-
lormu est artisan-producteur
et éleveur, a la fois charcutier
et castanéiculteur a la téte de
350 pieds de chataigniers cha-
que année taillés et nettoyés.
Tous deux travaillent ensem-
ble depuis vingt-deux ans au
sein de leur « petite entreprise »
A Muresca pour élaborer des
produits « maison » : farine de
chataigne, liqueurs, chataignes
au naturel, terrine a la chatai-
gne, confiture, chataignes se-
ches...

Professionnaliser

les producteurs

En créant en 1995 leur propre
moulin, ils maitrisent toute la
chaine de production de la
cueillette au produit fini. Ils ont
pu aussi bénéficier trois ans
plus tard du label Ecocert (or-
ganisme de certification de pro-
duits issus de I'agriculture bio-
logique) et mettre leur outil de
travail a la disposition d’autres
producteurs. Des concurrents

borent depuis 22 ans différents produits « maison ».
(Photo Pierre-Antoine Fournil)

alors ? « J'ai été tres fiere l'an
dernier d’obtenir une médaille
d’or pour notre farine de chatai-
gne et tout autant que les trois
premiers prix soient aussi issus
du Mulinu di a Torra », confie
Samira. Une maniére de mu-
tualiser les moyens comme le
permet également le groupe-
ment régional des producteurs
et transformateurs de chatai-
gnes et de marrons corses dont
fait partie Ghjilormu et Samira
Pierlovisi qui compte plus de
soixante adhérents. « Cest
pour la filiére un outil de pro-
motion, de défense des inté-
réts des producteurs et de re-
connaissance, explique 'agri-

culteur. Avec en outre un
syndicat AOC farine de chatai-
gne corse (farina castagnina
corsa) qui donne l'orientation
de la filiére, qui permet aux
producteurs de se profession-
naliser ou encore d’étre repré-
sentés sur divers salons pour
capter de nouveaux marchés.
Bref, tout ce qu’individuelle-
ment nous ne pourrions pas
faire. »
Dans quelques jours A Fiera di
a Castagna, a Bocognano, leur
seul et unique vitrine en de-
hors de leur atelier et cette
année, c’est un moulin qui est
alaffiche.

EMMANUELLE PERETTI
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A la recherche de la diversite

BIERE, MARRON GLACE, chataigne séche, confiture, eau de vie, liqueur, whisky, canistrelli, macarons,
terrine de porc a la chataigne, nougat, frappe a la chataigne... L'on ne compte plus les produits qui
dérivent du fruit de |'arbre a pain. Chaque année, les artisans innovent pour proposer une palette

de produits élargis.

Pietra : Une recette originale

pour un gouUt inégalé

L’arbre a pain fait parti de
notre culture. Toute la vie
d’un Corse est bercée par le
chataignier », confie Domini-
que Sialelli, président de la
brasserie Pietra qui a décidé
d’instaurer une nouvelle tra-
dition insulaire : la biere a la
chataigne.

« Lorsque nous avons eu cette
idée en 1992, nous avons été
confrontés a une problémati-
que majeure, la biere ne faisait
pas partie de notre culture ».
Aprés quatre années de re-
cherches, Dominique Seatelli
peut vanter un produit dont
les origines se retrouvent en
Méditerranée. La Pietra peut
maintenant couler...

Un projet de longue haleine
qui a finalement trouvé sa fina-
lité dans « une recette pour le
moins compliquée », comme le
confirme le président de I'en-
treprise qui compte une qua-
rantaine de salariés. « Nous uti-
lisons une forme grossiere de la
chataigne concassée pour obte-
nir ce goiit particulier. Cette for-
mule n’a pas été facile a mettre
au point et nous pouvons meéme
avouer que ce sont les fournis-
seurs qui ont sauvé notre pro-
jet ».

Depuis I'ouverture de la bras-

a une recette traditionnelle.

Depuis sa création en 1994, l'entreprise Pietra est restée fidele

(Photo Gérard Baldocchi)

serie en 1996, les préparateurs
sont restés fideles a cette re-
cette. Avec quelques petites
modifications a la clé pour of-
frir une évolution au produit.
« Cette année nous lancons la
biere de noél qui est plus forte
en saveur et plus dense en ma-
tiere ».

La biere corse a la robe am-
brée a fait du chemin depuis
son lancement. Sa qualité est
reconnue ici et ailleurs. « 60 %
des ventes sont réalisées en

Corse, 30 % sur le continent et
10 % a l’étranger ». En effet
I'entreprise gagne du terrain
sur les marchés italiens et
suisses. Elle exporte égale-
ment en Angleterre au Canada,
aux Etats-Unis et méme au
Japon.

l.a.

Savoir +

Brasserie Pietra, route de la
Marana. Rens au
04.95.30.14.70.

Mavela : Lalcool de chataigne
séduit ici et ailleurs

F

insulaire.

La distillerie Mavela s’est créée en 1997 et utilise exclusivement des fruits issus de la production

(Photo Louis Vignaroli)

C’est un peu par hasard et
par défi qu’est né le do-
maine de Mavela a Aléria. Dans
le décor d’'une ancienne cave
vinicole des années soixante,
s’est établie la distillerie de la
famille Venturini, spécialisée
dans les spiritueux a base de
produits du terroir et en 'oc-
currence de chataignes. « L'en-
treprise a été cré e en 1997 par
mon pere. Elle a connu une pre-
miére phase de développement
en 2002 avec l'obtention de la
médaille d’or nationale. Nous
nous sommes par la suite ou-
tillés et apres un accord passé
avec la brasserie Pietra, nous
avons lancé en 2005, le P &
M », explique Stéfanu Ventu-
rini qui a repris la releve.

Depuis le whisky vieillit dans

des fiits de chéne, qui ont con-
tenu de la chataigne pour ob-
tenir le gotit si particulier de ce
bourbon 100 % insulaire. Un
parfum qui lui a valu d’étre
cité dans la bible du Whisky de
Jim Murray’s a la note de
91/100.

Eaux-de-vie, apéritifs, au-
jourd’hui « petit canard » mor-
ceau de sucre caramélisé a I'al-
cool de chataigne - contribuent
a la renommée du domaine
Mavela. « Nous avons déve-
loppé un brevet mondial et le
petit canard sera lancé en exclu-
sivité a la foire de Bocognano.
L'ensemble des fruits distillés
a Mavela sont issus de la pro-
duction insulaire et « la chatai-
gne est un produit qui va con-
naitre de véritables débouchés »

précise le responsable qui met
un petit bémol « nous sommes
souvent en manque de fruits ».
Conserver la saveur de cette
chataigne grillée, est une prio-
rité a laquelle mon peére est treés
attaché, confie Stefanu Venturi
qui ne travaille qu’avec un seul
producteur soucieux du sa-
voir-faire ancestral. Une politi-
que audacieuse en matiere
d’innovation qui a permis a la
distillerie installée au coeur de
la plaine orientale de s’impo-
ser sur les marchés européens
et de séduire pas a pas la clien-
tele asiatique.

J.a.

Savoir +
Domaine de Mavela, Aléria.
Rens. au 04.95.56.60.30

Castagna corsa : Les marrons
glacés ont le vent en poupe

es artisans se sont donné

les moyens de se dévelop-
per ». Soutenus par cette ini-
tiative commune, les marrons
glacés Dolci Corsi sont par-
venus a s’'imposer sur le mar-
ché.
Castagna Corsa, au méme
titre que deux autres confi-
seurs avec lesquels Domini-
que Vitti partage le méme sa-
voir-faire, met un point d’hon-
neur a proposer un produit
haut de gamme. « Nous confec-
tionnons des marrons glacés
de qualité et homogenes dans
leur fabrication et leur repré-
sentation », précise le confi-
seur.
Le secret de préparation de
cette confiserie qui ne cesse
d’éveiller les papilles des fins
gourmets, c’est I'attention
particuliére portée a la ma-
tiere premiere. « C'est tout sim-
plement essentiel », résume
Dominique Vitti qui a I’habi-
tude de faire confiance a des
producteurs qui connaissent
les spécificités de leurs pro-
duits. « Sur les quarante-sept
variétés de marrons et chatai-
gnes corses, nous en utilisons
seulement une dizaine pour
nos fabrications. Seules trois
d’entre elles sont utilisées pour
la confection des marrons gla-
cés. Toutes ne résistent pas a
la cuisson ».
Une fois triés, calibrés, trem-
pés et épluchés, les marrons
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Castagna Corsa propose un marron glacé haut de gamme fabri-

qué dans les régles de l'art.

(Photo Louis Vignaroli)

passent quatre fois de mains
en mains avant d’étre sélec-
tionnées ». Les produits
« élus » de Castagna Corsa
peuvent alors passer le test
de la cuisson. « Aucun fruit ne
se ressemble, il faut donc étre
tres méticuleux surtout lorsque
l'on sait qu’a un détail pres,
le produit peut se révéler inex-
ploitable ». Siles marrons gla-
cés séduisent les gourmands
et ce méme en temps de
crise, c’est peut-étre qu’'une
bouchée suffit a régaler tous
les palais. L'épicerie fine flir-
terait donc avec le succes,

comme le confirme Domini-
que Vitti : « Malgré les quatre
tonnes produites chaque sai-
son sous la marque « Dolci
Corsi » nous ne parvenons pas
a contenter le marché local ».

J.a.

Savoir +

Producteurs Dolci Corsi :
Castagna corsa (Bastia)
04.95.30.21.18. - Insitina,
Ceccaldi

Francoise (Evisa)
04.95.26.22.60.

A Casa di a castagna, Véronique
Leoni (Zevacu) 04.95.24.47.63
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vincent

tabarani

Un produit noble
et riche en vitamines se cuisine a U'infini

La chataigne dans la famille
on connait, lance Vincent
Tabarani, président de I'asso-
ciation « Cucina Corsa », origi-
naire de Castagniccia.

Une belle entrée en matiére
pour rappeler que si ce chef
cuisinier ne cesse d’innover et
de surprendre les gourmets
avec des recettes audacieu-
ses a base de chataigne, c’est
qu’il en a percé presque tous
ses secrets. « C’est en produit
noble et riche en vitamines et
minéraux, précise Vincent Ta-
barani tout en lancant dans
un franc éclat de rire : « nous
pouvons vivre rien qu’en man-
geant de la chataigne. »
Longtemps connue, mais sou-
vent méconnue dans toutes
ses possibilités de création,
c’est finalement le travail des
chefs qui a permis de con-
tourner les recettes tradition-
nelles pour offrir une nouvelle
voie culinaire a ce produit de
qualité. Macarons, fettucini,
mousse, la saveur de la chatai-
gne se retrouve dans des pro-
positions autant basiques que
raffinées. Vincent Tabarani n’a
pas de préférence. « Du mo-
ment ot je lutilise pour faire
une découverte. Et lorsqu’une
recette est au point, elle n’est
plus a moi ». Tel un artiste
derriére son fourneau, le chef
n’est pas avare de conseils et
de petites astuces a des fins

Ingrédients

Farine de chataigne : 100 g
Farine:30 g

Levure chimique : 1 sachet
(Eufs : 4 pieces

Sucre semoule : 80 g

Huile d’olive : 6 cl

Brocciu: 125 g

Zeste d’orange rapé : 1c. a café
Eléments de la sauce choco-
lat : 120 g de chocolat noir
(couverture) et 20 cl de créme
fraiche.

* Confectionner et cuire le bis-
cuit : graisser et fariner (chemi-
ser) un moule a gateau pour 6
pers et le réserver au frais.

exposants

Photo Jacques Paoli

évidentes : démocratiser I'uti-
lisation de ce produit du ter-
roir. « Elle peut se travailler
comme une farine de blé a la
grande différence qu’elle ne
contient pas de gluten. Dans
la fabrication d’un biscuit, il
faut compenser ce manque par
lapport d’une autre farine et
des ceufs. 1l ajoute, il y a d’au-
tres particularités importantes
a retenir, ses aromes excep-

tionnels et sa saveur unique ».
Pionnier des cours de cuisine
sur la région, Vincent Taba-
rini proposera un atelier gra-
tuit et ouvert a tous les ama-
teurs, a I’occasion de la foire
de Bocognano. Le chef insiste,
« la gastronomie fait partie in-
tégrante d’un pays. Un pays
qui n’évolue pas meurt, c’est
pareil pour la cuisine ».

JULIE QUILICI

gateau moelleux
a la farine de chataigne et au brocciu

Préchauffer le four a150°C ther-
mostat 5. Mélanger la farine
de chataigne, la farine et la le-
vure, tamiser et réserver. Cas-
ser les ceufs un par un dans le
bol, vérifier la fraicheur et les
déposer dans une jatte. Ad-
joindre le sucre semoule aux
ceufs a I'aide d'un fouet et tra-
vailler jusqu’a ce que I'appareil
soit blanchatre et mousseux.
Incorporer progressivement
I’huile comme pour une
mayonnaise, ajouter le broc-
ciu et le zeste d’orange rapé. In-
corporer le mélange farines et
levure a I'appareil. Garnir le

moule avec I'appareil a gateau
et cuire au four pendant 40mi-
nutes environ. Laisser tiédir et
démouler le biscuit sur une
grille.

* Préparer la sauce chocolat :
Mettre la creme fraiche dans
une petite casserole et porter
a ébullition sur feu vif. Ajou-
ter le chocolat, couvrir et lais-
ser fondre hors du feu. Lors-
que le chocolat a fondu, mélan-
ger al'aide d’un petit fouet afin
d’obtenir une sauce lisse et
brillante. Servir le biscuit tiede
avec la sauce a part.

Recette de Vincent Tabarani.

Quatre producteurs
du Pays Basque a Bocognano

l:)iment d'Espelette, vin, foie
gras... Durant trois jours,
les visiteurs pourront décou-
vrir a la foire de Bocognano de
nombreux produits du Pays
Basque. Des producteurs tout
droit venus de cette région se-
ront présents dans l'espace
central. Lors de leur précé-
dente venue, il y a deux ans, ils
avaient connu un franc succes.
Cette année, Jean-Louis Sala-
berry, Xavier Pierre, Mixel Xu-
rutchet-Etchart et Mizel Ber-
gougnan composeront la délé-
gation basque. A leurs cotés, le
maire de la commune d'lris-
sarry, Xavier Lacoste, accom-
pagné de Jean-Pierre Indaburu
(ancien maire) et Ana Costa
(conseillere municipale). Au-
tant dire que leur présence ne
passera pas inapercue.

duits.

Rendez-vous dans l'allée centrale pour découvrir leurs pro-

(Photo DR)

david mezzacqui

La chataigne

dieu chataignes grillées,

bouillies, pulenda et ga-
teau « étouffe-chrétien », bon-
jour macarons, sorbet et
mousse a la chataigne. Dans
son restaurant d’Ajaccio,
L’Altru Versu, David Mezzac-
qui s’attache a donner une
place de choix, sur sa carte,
a ce fruit traditionnel. « Je ne
lutilise pas seulement [’au-
tomne, mais toute l'année. Elle
ne peut pas ne pas étre pré-
sente. J'essaye de changer au-
pres de mes clients l'image qui
colle encore a la peau de ce
fruit considéré comme saison-
nier, bourratif et calorique,
avec une utilisation trés res-
treinte. Il faut savoir que la fa-
rine de chataigne insulaire est
tres réputée. De nombreux
grands chefs Uutilisent a Paris
notamment ».
Pour lui, la maniere de cuisi-
ner la chataigne se décline a
I'infini. Son seul impératif :
trouver le juste équilibre pour
marier les goiits. « Il ne faut
pas que celui d’'un ingrédient
prenne le dessus sur [l'autre.
Je pense qu’aujourd’hui, ce se-
rait une erreur d’'un point de
vue gastronomique de ne pas
s’en servir ».
Chaque mois, il s’aventure
donc sur des sentiers culinai-
res inhabituels pour décliner
la palette de saveurs de cet
ingrédient « extraordinaire ».
Entrée, plat, dessert, « la reine
des fruits corses », comme il
la désigne, se préte a tout.
Pour exemple, sur sa carte,
I'on trouve des huitres grati-
nées a la chataigne ou encore

un filet de veau sauce aux gi-
rolles déglacées a la Pietra et
éclats de chataignes. Car,
David Mezzacqui, vous
I’aurez compris, ne travaille
pas seulement la farine de
chataigne, il exploite le fruit
sous toutes ses coutures
pour un résultat l1éger ou aé-
rien. Chataigne nature ou con-

fite, purée, confiture, liqueur,
eau-de-vie ou biere. « Je puise
dans les produits et dérivés in-
sulaires pour créer de nouvel-
les recettes ». A la foire de Bo-
cognano, ol il fera une dé-
monstration culinaire avec
Cucina Corsa, il dévoilera
quelques-unes de ses secrets.

EMMANUELLE FERRANDINI

NATALE
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PRODUITS AGRICOLES

Abbatucci Jacqueline
Tel/04.95.74.03.56
Confitures, liqueurs, apéritifs
Bloc G

A Casa di a castagna - Véronique Leoni
Tel/ 04.95.24.47.63 - oleoni@free.fr
Marrons glacés “Dolci Corsi”, chataignes a
I'eau de vie, confiture de chataignes

Bloc B

Acetu Corsu - Casamarte Patrice
Tel/04.95.53.70.82

Farine de chataigne, confitures et vinaigres
Bloc A

Acqualina - Christine Bereni
Tel:04.95.35.94.11 - Farine de chataigne,
pétisseries & base de chataigne

Bloc B

U Mandriolu - Alessandri Pierre
Tel/Fax :04.95.25.63.52
www.mandriolu.com

Huiles essentielles

Bloc K

Ambroggiani Julien - Sampolo
Farine de chataigne.
Bloc A

Jean-Luc Albertini
Vico

Farine de chataigne
Bloc E

A Nebbiulinca - Sardo Arlette
Tel/Fax : 04.95.37.65.59

Farine de chataigne

Bloc C

Atelier artisanal de la noisette
Sforzini Charles

Tel/04.95.38.02.41

Produits a base de noisettes de Cervioni
Bloc L

Bartoli Noélle - Tel/04.95.24.52.12
Farine de chataigne
Bloc C

Bianchi Paul
Tel/04.95.51.15.34
Veau fermier

Bloc G

Biscuiterie d'Afa - Tel/04.95.22.94.18
www.biscuiterie-afa.com

Canistrelli, patisseries a la farine de
chataigne

Bloc F

Bizon-Maroselli Bastien
Tel/06.64.21.25.92

Miel

Bloc E

Brasserie Pietra - Tel/04.95.30.14.70
www.brasseriepietra.com

Biere artisanale

Bloc J

Carli Pierre - Catarelli - Patrimonio
Miel AOC
Bloc H

Casanova Prestige SARL
Tel/04.95.61.36.70

Patisseries et chocolats artisanaux
Bloc E

Casgiu Ottavi - Tel/04.95.56.13.03
Fromage et brocciu
Bloc |

Castagna corsa - Tel/04.95.30.21.18
Confiture de chataigne, marrons glacés
“Dolci Corsi”

Bloc F

Chez Francine - Francine Peraut
Tel/04.95.10.31.40

Beignets au brocciu, chaussons &
I'oignon, aux blettes

Bloc D

Colomb Bereni Josiane
Tel/Fax : 04.95.23.11.87
Chocolats

Bloc L

Confiserie de la cité impériale
Régis Esteban

Tel/Fax : 04.95.10.82.33
esteban-bonaparte@wanadoo.fr
Confiseries a la chataigne et autres
Bloc L

Confiserie Saint Sylvestre
Tel/04.95.47.42.27
confiserie-saintsylvestre.fr - Fruits confits,
pétes de fruits, nougats, chocolats

Bloc D

Constantini Paul-Toussaint - U Tassu
Farine de chataigne
Bloc G

[ pion dusie

Coopérative Altra Carri
Tel/04.95.60.65.49
Veau fermier

Bloc C

Domaine de Montemagni
Tel/04.95.37.14.46

Vin AOC Patrimonio

Bloc K

Domaine Santini

Patrimonio

Vin

Bloc H

Domaine U Stiliccionu
Sébastien Poly
Tel/04.95.22.41.19
domaine-u-stiliccionu@orange.fr
Vin AOC Ajaccio

Bloc G

Donsimoni Christian
Tel/04.95.30.72.05
nicoledonsimoni@wanadoo.fr
Fromage de brebis

Bloc H

Farina castagnina di Ghisoni
Christian Higoa

Tel/ 04.56.74.79

Farine de chataigne, confitures de
chataigne

Bloc G

Jean- Claude Scapula
Tel/06.76.83.16.26
Farine de chataigne
Bloc H

Favre Georges

Tel/Fassu 04.95.24.34.01
Bougies en cire d'abeille, confiture
Bloc D

Filoni Dominique
Ulmetu

Huile d’olive AOC.
Bloc A

Fratini Pierre-Joseph
Zicavu

Huiles essentielles
Bloc G

Fromagerie I'Eternu

Tel/Fax : 04.95.73.46.79

Fromage de brebis, tomme de brebis,
beurre, brocciu. Agriculture biologique
Bloc J

GAEC San Cervone

Moretti - Pastinelli - Tel/04.95.48.43.29
gaec.sancervone@laposte.net

Farine de chétaigne, chétaignes séchées,
gateaux a la farine de chataigne

Bloc C

Grimaldi chocolatier
Tel/04.95.46.01.10

Chocolatier artisanal, chocolats au miel,
cédrat, clémentine. ..

Bloc B

Grisoni Bernard - Tel/04.95.35.93.06
Farine de chataigne
Bloc E

Guerrini Stéphane - Tel/Fax 04.95.47.62.37
Farine de chataigne
Bloc K

Guidotti Geneviéve
Tel/04.95.25.83.63

Vin

Bloc H

| canistrelli di Mammona

Evelyne Quinart

Tel/Fax : 04.95.25.88.28

i.canistrelli. mammona@wanadoo.fr
Canistrelli , patisserie maison, spécialités :
ambrucciati, canistrons, chaussons aux herbes,
a l'oignon

Bloc H

Insitina (SARL) - Ceccaldi Francgoise
Tel/04.95.26.22.60

Marrons glacés “Dolci Corsi”, confiture de
chétaigne

Bloc L

Isula d'oru - Tel/04.95.57.87.12
Foie gras oies nourries avec un mélange de
mais et de chataignes.

Jardins d’Alesani - Patrice Bouret
Tel/04.95.35.89.05

contact@alesani.fr - Confitures, sirops de
fruits & I'ancienne, liqueurs

Bloc L

Laurent Jacques

Tel/ 04.95.52.83.36

Farine de chataigne AOC, Miel AOC.
Agriculture biologique

Bloc K

Les fruits de la montagne corse
Jean-David Sommovigo

Tel/ 04.95.38.56.98
www.lesfruitsdelamontagne.com
Farine de chataigne, confitures
Bloc |

Maison Savelli - Anne Marchetti
Tel/ 06.13.53.45.32
www.maisonsavelli.com

Biscuits artisanaux, macarons
Bloc L

Mameli Jean André
Tel/06.64.80.82.62

Fromage de brebis, brocciu AOC.
Agriculture biologique

Bloc K

Mancini Seni Martine

Tel/ 06.08.84.41.44

Confitures, miel, fruits secs, aromates, vins
d’apéritif, vinaigres aromatisés

Bloc G

Marti Ludovic - Tolla
Farine de chataigne AOC
Bloc H

Mavela (SARL)
Tel/ 04.95.56.60.30
Whisky PM, liqueurs
Bloc B

Micaelli Robert - Peri

Casgiu & brocciu pecurinu AOC
Farine de chataigne AOC
Bloc L

Olmeta Stéphanie
Tel/04.95.56.13.39
stemajanlo@aol.com
Vin AOC Patrimonio
Bloc H

Pasqualini Gilles
Gavignanu

Farine de chataigne AOC
Bloc H

Pétes fraiches Kalliste
Tel/04.95.23.19.64
www.pates-kalliste.com

Bloc G

Pierlovisi Jérome

Tel/Fax 04.95.25.61.49

Farine de chataigne AOC. Terrines,
produits dérivés de chataigne, liqueurs.
Agriculture biologique

Bloc E

Clos Capitoro
Jacques Bianchetti
Pisciatella

Vin AOC Ajaccio
Bloc L

Clos Clementi
Jean-Pierre Clementi
Tel/Fax 04.95.39.05.62
closclementi@aol.com
Vin AOC Patrimonio
Bloc K

Prupiita di Vacelli
Alain Courréges (EARL)
Tel/ 04.95.24.35.54

Vin AOC Ajaccio

Bloc E

Saveurs de I'Olive
Tel/04.95.36.67.57

Tapenades, huiles d'olive armatisées
Bloc |

Samartini Daniel - Clementine
Tel/04.95.36.91.86

Clementine corse

Bloc L

SARL Apa & mele - Pierre Torre
Tel/04.95.25.83.32

Miel AOC

Bloc A

Sativa (GAEC ) - Tel/04.95.48.09.08
Farine de chataigne, chataignes séchées.
Bloc A

U Poghiju,

Scarbonchi Marie-Claude

Tel/Fax : 04.95.25.83.46

Farine de chataigne.

Confitures et produits naturels. Agriculture
biologique

Bloc K

Torre Félix

Tel/ 04.95.25.64.82
Farine de chataigne
Bloc K

Vesperini Pierre-Paul
ppvesperini@orange.fr

Farine de chataigne, huile d’olive
Bloc K

s[puuonmusuy

Vincensini Jean-Paul
Tel/ Fax 04.95.47.15.45
Farine de chataigne
Bloc G

Etang de Diana (SARL)
Tel/04.95.57.02.53

Huitres de I'Etang de Diana.
Stand Huitres

ARTISANAT

Albo

Tel/04.95.31.93.41

Travail de la pierre : objets de décoration,
sculptures, bijoux.

Bloc C

Allupiera - Valérie Gaudemard
Tel/06.20.36.43.34
vgaudemard@wanadoo.fr
Oreillers garnis de liege

Bloc L

Associu A Spurtellaghja
Tel/ 06.83.30.16.61
noellefigarella@wanadoo.fr
Vannerie

Bloc H

Atelier Lopignais

Serge et Francoise Martelloni
Tel/04.95.28.95.09
www.atelierlopignais.com

Bloc K

A Stanga - Bertrand Barbot
Tel/06.13.21.10.97
Bertrand.barbot@wanadoo.fr
Menuisier, ébéniste

Bloc H

Bancalaru "U Bancone"
U Borgu

Menuisier, ébéniste

Bloc |

Centonze Francois
Tel/04.95.27.21.91
noelle.centonze@ac-corse.fr

Jeux de dame, d'échec, objets divers en
marquetterie

Bloc L

Comiti Jean-Francois
Tel/04.95.71.23.12
Joaillerie fantaisie
Bloc A

Coquine - P. e A. Cantarelli

Attellu di creazione tenniche
Tel/04.95.30.34.20
www.coquine-jouets-bois.com

Creation et fabrication de jouets en bois,
d’articles de décoration

Bloc D

Corson Jeanine

Tel/ 04.95.50.05.48
Joaillerie artisanale baroque
Bloc G

Création Corail

Véronique Santoni
Tel/06.03.28.27.30
veronigue.santoni@wanadoo.fr
Création de bijoux a partir du travail
du corail

Bloc D

Culteddi Biancucci Ghjuvanni
Tel/04.95.25.64.72

Coutellerie artisanale et traditionnelle
Bloc G

Cultelli di caccia

Jean-Francois Deak

Tel/Fassu 04.95.47.13.95
cultellidicaccia@club-internet.fr
Coutellerie artisanale et traditionnelle
Bloc K

Cultiddaria "Atelier du lotus"
Tel/Fassu 04.95.74.05.13
Coutellerie et forge, couteaux
traditionnels et créations

Bloc C

Cultiddaria di u finusellu
Musso Alexandre

Tel/ 06.03.20.23.30
Coutellerie.

Bloc L

Ferronnier Marcel Morin
Aiacciu
Tel/04.95.22.59.51

Bloc J

Fiamm’arte - Guidicelli et Caggiari
Bastia

Coutellerie et forge, couteaux traditionnels et
créations

Bloc A

Fustilegnu - Valérie Morin
Tel/04.95.72.25.95

Création de puzzles éducatifs et décoratifs
représentant la Corse et sa faune.
Porte-manteaux personalisés, jeux articulés
et circuits de voitures

Bloc H

Garance et Kaki
Catherine Bouret
Tel/04.95.35.89.05
Tissus

Bloc L

Giudicelli Pierre

Tel/04.95.25.05.69

Maguettes en pierre et bois représentant des
monuments corses

Bloc B

Giuseppelli Geneviéve
www.recifcorse.com
Travail du corail

Bloc L

Ghjuvelli Hélene Cancela
Tel/04.95.60.15.24

Création de bijoux en or et en argent,
pierres fines semi-précieuses

Bloc K

Griffi Feli

Prumitei - Centre des arts du feu
Tel/04.95.36.24.28 - www.prumitei.fr
Poterie

Bloc F

Domaine Marengo

Marina et Benoit Bronzini de Caraffa
Tél/Fax: 04.95.36.47.58
www.domaine-marengo.fr

Vin AOC muscat du Cap Corse

Bloc K

Guillaumin Jean-Noél
Tel/Fassu 04.95.38.93.72
guillaumin-jean-noel@wanadoo.fr
Couteaux

Bloc H

“II était une fois un galet”
Sandrine Mondary
Tel/06.11.58.63.62

Jeux éducatifs

Bloc H

Lana corsa - Tel/04.95.48.43.79
www.lana-corsa.com

Vétements en laine, fabrication artisanale
Bloc L

Legnu nustrale
Tel/04.95.73.47.57
www.legnunustrale.com

Travail du bois, pipes en bruyere
Bloc L

Les simples - Isabelle Buiret

Tel/Fassu 04.95.71.59.90
www.lessimples.com

Cosmétiques, savons élaborés a partir de la
flore corse

Bloc H

Nanarella - Antoinette Nunzi
Tel/06.20.88.32.65 - www.nanarella.com
Bijoux

Bloc K

Orsini créations
Tel/04.95.59.85.36
orsini.creations@club-internet.fr
Bijoux

Bloc E

U Pignulaghju - Alain Gianni
Tel/04.95.25.35.00
alain.gianni@free.fr

Poterie

Bloc E

Diana Pinelli
Cannelle

Creation de bijoux
Bloc A

Realia - Crestey Muriel
Tel/04.95.36.04.46
www.realia-cosmetic.com
Cosmétiques.

Bloc A

Scatt'a musica

Marie-Claire Darneal

Tel/04.95.61.77.34

www.scatta-musica.fr.st

Fabrication d’animaux et de personnages en
bois, boites a musique

Bloc G

Sculpteur Richard Faure
Tel/04.95.27.40.38
richardfaurely@hotmail.com
Objets de décoration

Bloc C

Spurtaghju - Michéle Honoré
Tel/04.95.74.63.66

Vannerie.

Bloc K

Terraghja d’Erbajolo
Simon Cristiani

Peri

Poterie

Bloc B

Terraghja Terra e focu
Isabelle Volpei
Tel/04.95.61.33.20
isabellevolpei@hotmail.fr
Poterie.

Bloc A

Terra e Focu - Cerami Corsa
Jean-Claude Mondoloni
Tel/04.95.24.47 .52

Poterie

Bloc G

Terraghja Corticchiato Diane
Tel/04.95.25.69.75
poterie.de.cuttoli@wanadoo.fr
Poterie

Bloc D

Torre Ghjuvaniviu
Tel/04.95.26.69.72

Bijoux, maroquinerie, reliures. Fabrication
artisanale

Bloc K

CULTURE

Editions Albiana
Tel/04.95.50.03.00
Bloc F

Editions Alain Piazzola
Tel/04.95.20.17.30
piazzola.a@wanadoo.fr

Publicazioni di libri nantu a a Corsica
(storia & patrimoniu).

Bloc |

Corse Matin
Tel/04.95.32.85.07
Bloc K

Ricordu - Tel/04.95.20.05.90
site internet: www.ricordu.com
Edition et production musicale
Bloc K

Association C.0.R.S.E
Jean-Claude Morati
Marseille
www.morati.eu

Bloc H

Musica Vostra - Eric Albertini
Tel/04.95/46.18.51
musica-vostra@wanadoo.fr
Edition et production musicale
Bloc B

INSTITUTIONS

Chambre d’Agriculture de la Corse du
Sud

Ajaccio

Communauté de communes de la Haute
Vallée de la Gravona

Tel/04.95.52.84.59

Comité de développement du Pays
Ajaccien

1 Tré Valli

Té/04.95.563.72.72
gal.itrevalli@wanadoo.fr

EDF Gaz de France Corse
Ajaccio -
Tel/04.95.29.74.92

Bloc J

Fédération des Foires et des Routes
Rurales Agricoles et Artisanales de
Corse

Tel-Fassu/04.23.51.85
ffrraac@orange.fr

Groupement Régional des Producteurs et
Transformateurs de Chataignes et
Marrons de Corse

Tel-Fax/04.95.38.93.30
grptcmc@wanadoo.fr

Mutualité Sociale Agricole
Tel/04.95.29.27.02

Mutuelle Familiale de la Corse
Bastia

Tel/ 04.95.59.21.40

Bloc |

Syndicat AOC Farine de chataigne corse
farina castagnina corsa
Tel-Fax/04.95.38.93.30
aocfarinedechataignecorse@orange.fr
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