ESCAPADE Nature et plaisirs des sens le long d’un fleuve corse bien tranquille

Les secrets de la vallée

Tasso (Corse-du-Sud) ;
Dominique Faux
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Les « palazzi » du [Hawut-Ta-
ravo témoignent d'une époque
presque revolue, Celle d'une vie
patriarcale et communantaire
qui rompt l'isolement de villages
niches sur des contreforts mon-
tagneux au détour de petites
routes départementales culti-
vant les « tavoni » et les virages.

De Zicavo a Palneca, les
bourgs qui disséminent leurs
imposantes maisons de granit
de part et d'autre des versants
du fleuve continuent, comme il y
a cinquante ans, de vivre et de
travailler au rythme des sai-
SONS,

Si aujourd’hui Angeot An-
dreucci, & Zevaco, fabrique sa
charcuteric dans un labhora-
toire répondant aux normes
sanitaires européennes, il n'en
respecte pas moins le cahier
des charges trés strict du GIE

Un heritage historique
et culturel defendu
avec passion et simplicité

(groupement d'intérét écono-
mique) du Taravo, qui associe
une trentaine de producteurs
et d'artisans dans la promotion
de la qualité des produits de la
plus grande vallée de Corse.
Elevés en liberté et nourris
de chétaignes, de glands, de fa-
rines et de racines odorantes,

ses cochons zeébreés revendi-

quent leur parenté avec les
sangliers qui peuplent le ma-
quis insulaire et affichent fiere-
ment leur léger embonpoint
qui donnera du goit aux « pri-
sutti », & la coppa et aux saucis-
sons qui s'affineront en cave
pendant de longs mois.

Marque d'un engagement col-

lectif dans une démarche de re-
connaissance officielle du terri-
toire, les restaurateurs des

fermes-auberges de la vallée ne

trichent pas avec le cycle des
saisons, Aux insipides tomates
de serre de janvier, Jean-
Jacques Bartoli, qui tient la
ferme-auberge de Tasso, préfé-
rera exhaler dans le froid pi-
quant les fumets d"an « tianu di
fasgioli », tandis que la femme
d’Angeot, Nadia, laissera mijo-

‘ter pendant plusieurs heures

sa soupe paysanne a l'os de
jambon. .

Malgre sa faiblesse démo-
graphique, la vallée du Taravo
peut s'enorgueillir de ne pas
laisser tomber dans I'oubli ses
traditions locales et ses savoir-
faire ancestraux. Loin des cit-
cuits touristiques et des sen-
tiers battus, la Route des sens
authentiques qui suit le cours

du fleuve depuis les pentes du-

Monte Grosso, au-dessous du
col de Verde, jusque dans la
plaine alluviale de Porto-Polio,
dans le golfe de
Valinco, tra-
Verse une na-
ture généreu-
se, étonnante
de verdure. l.es
incendies 'ont
jusqu’a présent
épargnée. Et les hommes et les
femmes du pays s'acharnent a
la faire fructifier en évitant le
piege de la surproductivité qui
modifierait son caractére virgi-
nal.

Erigés comme des senti-

nelles, pins, chﬁtaigniers_

chenﬂs—heges oliviers, et pom

miers, que les soleils 16t _Eﬂ_ﬂ-l:___
chés en demi-saison emi'el-:ip—'

pent d'une lumiére toscane,
rivalisent avec les clochers des
églises qui se détachent des
toits de tuiles roses pour veiller
sur 'ame d'une terre qui déja,

‘& 'époque du néolithique, avait

séduit les premiers bergers et
pasteurs de Corse.

u laravo

Jouissant du climat doux du
bord de mer en hiver, se réfu-
giant I'été au frais de la haute
montagne, leur transhumance

n'a cessé depuis d'influencer le

mode de vie des habitants de la
valiée, laissant a Filitosa une
belle synthese des origines de

‘T'histoire sur I'tle : statues-men-

hirs anthropomorphes aux
armes sculptées, enceinte cy-
clopéenne, oppidum et monu-
ments attestent de I'occupation
successive de ce site abrité et
empreint de sérénité.

Cet héritage historigque et
culturel est défendu avec pas-
sion et simplicité par les neuf
villages de la communauté de
communes du Taravo. Ils for-
ment cette ample gouttiére de
60 km de long sur environ
8 km de large : de Serra-di-
Ferro a Forciolo en passant par

Sollacaro, Casalabriva, Petreto-
Bicchisano, Moca Croce, Ar-
giusta-Moriccio, Olivese et Zi-
gliara.

- Paul-Jo Caitucoli, natif d’Ar-
giusta-Moriecio, §'évertue & va-
loriser ce patrimoine au sein
du Comité régional d’expan-
sion et de promotion agricole
de la Corse {Crepac). Fabriqués
a « I'usu anticy » dans des ate-
liers ouverts toute année, les
charcuteries, miels, fromages,
vins, farines et confitures de
chiitaignes, huiles d'clive, cou-
teaux d’art, poteries et autres
vanneries, ramenent a l'en-
fance. Au temps de vivre, de
sentir, de gofiter, de s'émer-
veiller et de partager joies et
peines autour d'une table, d'un
feu de bois ou dans un chemin
qui transpire l'odeur de
menthe sauvage.

Petit lexique

> Palazzl : hautes maisons
carrées d'influence italienne,

P Tavoni : trous.

P Prisuttu : jambon cru, plus
ou moins fumé et salé.

P Figateliu : saucisse de foie
de pore aromatisée.

P Brocciu : fromage de
chévre ou de brebis.

Se consomme frais, passé
Ou Sec.

> Acquavita : cau-de-vie.

P Tianu di Fasgioll : plat de
haricots « soisson » mijotés
avec de la viande (mouton
ou pore).

» A I'usu anticu : i la maniére
anclenne,

& Viliages de ia communauté
de communes de Taravo

5 km de Valinco

Rendez-vous gourmands
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Olives, miel, chataig

Se loger o

i La vallée du Tarave a des capacités
d’hébergement limitées. Cependant,
dans nombre de communes, les villa-
geols se sont mis en quatre pour
transformer leur habitat en gites ru-
raux ot aménager dans leurs mai-
song des chambres d'hites. Une ma-
nigre d'éire encore plus proches
d'eux et de s'imprégner de leurs cou-
tumes.

# Ferme-auberge Jean-Jacques
Rartoli @. Dans Ie village de Tasso,

oil au ceeur de hiver flotte dans 'air

une fine odeur de farine de cha-
taignes, Jean-Jacques Bartoli a ame-
nagé au-dessus de sa ferme-auberge
quatre chambres d’hétes (2 épis)
pour accueilliv chaleureusement les
amoureux de la nature ct les gour-
mands. Jamais avare d ancedotes
sur son coin, ce producteur conseille
sur les randonnées i faire, les curio-
sités 4 voir, les gens a rencontrer. Ses
charcuteries maison et ses cannelloni
au broceiu sont réputes dans tout le
canton. Demi-pension en chambre
double pour deux (petit déjeuner et
diner de spécialités corses compris) :
91,47 €. Repas a partir de 22,87 €,
Ouvert toute annde. Sur la départe-
mentale 128, a 80{) m d altitude.
20134 Tasso. (Tél. : 04.95.24.50.54.)

» Ferme-auberge U Taravu @. C'est
un veritable festin (pantagruclique)
qui est réserve a ceux qui franchissent
le seuil de la ferme-auberge des époux
Andreucei. Angeot grille dans la che-
minée figatelli dodus et poitrines de
porc, Nadia met en appétit avec ses
beignets el sa polenta farcie au broc-
ciu. 1Jans une décontraction comme 4
la maison, o il fait bon parler et rire,
les traditions se declinent avec délica-
tesse. Menu unigue - 22 €. Ouvert
toute I'année, Sur la départemen-

tale 83, & 750 m d'altitude. 20173 Ze-
vaco. (Tél. : 04.95.24.46.06).

# Hotel-restaurant Le Santa

Maria €. Situé sur la place du village

de Vanina d’Ornano, qui par son ma-

‘riage en 1545 anoblit et fit entrer

dans l'une des plus grandes familles
de I'le le célebre « condottiere » Sam-
piero Corso, cel établissement fami-
lial, membre des logis de France
(2 cheminées) est une belle étape
entre mer et montagne. Quand Félix
Giallolacci accueille ses hites avec le
sourire, sa tante est déja en cuisine &
rincer les courgettes qu'elle gratinera
au brocein ou & « découenner » les
charcuteries maison. 22 chambres de
hon confort et une salle de restaurant
panoramique avec vue donnant surle
palazzo Sampiero. Chambre double
45 €. Petit déjeuner : 6,10 €. Mcnu
de spécialités régionales a partir de
13,80 €. Sur la départementale 83, &
500 m d'altitude. 2019 Sainte-Ma-
rie-Sieché, (Tél. ; 04.95.25.72.65 et
04.95.25.70.29).

" Hotel-restaurant U Mulinu ©. A

dix minutes des plages de Porto-Pollo
qui selon la saison offrent & foison
dans leurs eaux bleu azur des yeux de
Sainte-Lucie {de petits coquillages
porte-hontheur) ou des oursins violets
pleins de corail, cet établissement
amcnage dans un ancien moulin s'im-
pose comme un havre de paix buco-
lique. I.a bonhomie se lit d'emblée sur
le visage de son proprictaire, Michel
Muselli, qui derriere sa « tehatche »
dissimule un vrai professionnalisme.
Beignets de courgeties, saute de veau
a la mode corse ou magrets de canard
grillés, sa cuisine traditionnelle ne tra-
hit pas les recettes de nos grand-
meres. Petites, les chambres offrent
confort et calme. Double : 43 €, Petit
déjeuner : 7 €. Repas de 14,50 3

27,50 €. Menu erfant : 8,40 €. Sur la

C

dépai"te'mentale 302, au pont de Cal-
zola, au niveau de la mer, 20140 Ca-
salabriva. (T8l : 04.95.24.52.14.)

p Afin d'étre siirs que les différents
producteurs de la vallée du Taravo
peuvent vous accueillir, pensez &
prendre rendez-vous avec cux avant

vos visites. Un simple coup de télé-

phone la veille suffit.

b Huile d'olive. De janvier a avril.
Dans les années 50, il se pressait en-
core dans le village de Sollacaro, pres
de 400 000 litres d’huile d'olive. Au-
jourd’hui, cing ou six récoltants pro-

fessionnels assurent 60 % de la pro-

duction du moyen et bas Taravo, soit
environ 70 000 litres, Pour traiter les
cueillettes de son verger traditionnel
(6 000 litres) et répondre a la de-
mande des clienteles individuelles du
canton, Etienne Andreani a investi
150 000 € pour construire un moulin
ultramoderne capable de peser, ef-

feuiller, laver, broyer, malaxer et pres-
ser jusqu'a 700 kilos d'olives a Fheure.
Son huile a un gofit caractéristique de
noisette et d’artichaut, dii a la Zinzala,
la variété d’olive, la Zinzala, petite,
sauvage et noire, Bouteille verre 75 ¢l :

- 9,15 €. Le litre : 10,6 €. Moulin de

Sardelle @ A Filitosa. 20140 Sollaca-
ro. (TeL : 04.95.74. 03.83.) Et aussi,
Pierre Andreucci qui réalise de belles
sculptures sur bois. 20123 Pila Ca-
nale. {Tél. : 04.95.24.22.88 )

.« Biorta »

1arcuteries corses

# Confitures. De mai a février. Cuisi-
nées naturellement a partir des fiuits
de son verger biologique, les confi-
tures de Virginie Vellutini ont a peine
e temps d’étre tartinées... Earl
0. 20140 Petreto-Bicchi-
sana. {Tél : 04.95.24.35.18.} Et aussi
Brigitte Weiss-Lucioni, ferme A Fun-
tanclla. 20123 Pila Canale. (Tel. .
04.9574.0681)

»- Miel. De mai & novembre, La posi-
tion du village de Zevaco, de 600 a
800 m d'altitude, permet de récolter



 éthet mdomne. {ly a une dizaine d'an-
nées, trois apiculteurs expleitant
200 ruches - Dorninique Poggi (€. -
04 95.24.44.36), Frangois Andreuca
(1. : 04.95.24.40.25) et Anwine Poggi
{tél. : 04.95.24.43.95} - s sont asso-
ciés pour construire uno miellerie
commune qu'lls font agiourd’hid vo-
lontiers visiter, Miol du maguis d’au-
tomne : pot de 250 g : 2,74 €, pot
de 500 g : 4,57 €. Miel de Corse
20173 Zevaco. I’t aussi, Yves Buresi 4
Castiodio. 20140 Serra-dj-}erro. (Tl -
04.95.74.05.70.}

» Charcuterie. De novembre a mars.
Voir fermes-auberges référencees ci-
dessus.

» Chitaigne. De novembre & mars.
En hiver, Véronique Leoni utilise la
miellerle de Zovarn pour iransformer
los chataignoes qu'allp u ramassées a la
Toussaint dans les vergers de sa fa-
mille. Sefon la calibre des fruits recol-
tés qul sont soigneusement riés, eplu-
chés et brossés {1 kg/heure), elle
fabrique en période de fétes de fm
d'année des marrpns glacés. moeleux
ef parfumés - un savoir-faire achet?
par le GIE et redistribud sur Tile a seu-
lement trois producteurs regroupés
sots la marque Dol Corsi —, corfitde
chitaignes dans un sirop aromatise
releve d'un soupcon d'acqguavita, et
prépare, sans additif, ni conservateur,
ses confitures « & 'andionne ». Pot de
confiture (2530 g} : 3,96 € ; pot de cha-
taignes confites (150 g) - 5,18 € ; ballo-
tin de marrons glacés (240 gj :
15,24 €. A casa di a castagna @,
20173 Zevaco. (Tél : 14.95.24.47 63
Et aussi, Antoni Tasso au moulin de
Tasso. 20134 Tasso. (Tél
04.95.24.52.12))

»F De mi-novembre & mi-
juin. Producteur de fromages de type

sartenas (& pate pressee), Jo Gianne-
sini accucille dans sa fromagerie fami-
liade qui ailie tradition ancestrale et dy-
namique commerciale moderne. A
déguster sur place « u casgiu corsu »,

une sp ccialité A forte identité @,

201 28 Grosseto-Prugna (tél.
04.95.25.71. 44}. Dans la coopérative
fromagére U Taravu, plusieurs petits
producteurs bénéficlent d’un labora-
toirk aux normes, équipé des tech-

niques de production les plus mo-
dernes @, 20140 Petreto-Biechisano
{t8l, : 04.95.24.35.45).

» Vin. Toute |'année. La réputation
du domaine de Pratavone, implante &
8 kmn de Porto-Polln, n'est phis a faire.
11 a obtenu au concours général agn-
cole de Parls une médaille d'or pour
les muguﬁ 1990, 1991,1994 ; de l'ar-

nt pour le blane 1996 et du bronze

pour le rosé 1995, ls blanc 1992 et

1994 Joan et Isabelle Cowrrége @.
20123 Pila Canale (181, : 04.95.24 .34,
11). Et aussi le domaine Cornte Ahba-
tueci, Jean-Charles Abbatuce, U can-
terone, 20140 Casalabriva (tél. :
04.95.74.26.13).

Preparer
san voyage

» Y aller. Ajaccio est e point de dé-
part incontournable pour se rendre
dans la vallée du Taravo.

» Séjour. Parlenalre du Crepac pour
la promoton et la commerdialisation
du circuit « des sons authentiques »,
le vayagists corse Ollandini propose,
notamment avant {jusqu'au 29 mars}
el apres saisor. différentes formules
trois jours-deux nuits incluant le
transport, 'hébergement, les petits
déjeuners et un repas authentique en
ferme auberge. A partic de 394 € par
personne au départ de Paris en
chambre double. Location de voiture

pour les Urols jours en sus : 189 €
i'l'ai. :04.95.23.92.94.)

» Par avion. A partir de la fin mars,
Air France reliera Paris et Ajaccio
avec trois vols quotidiens. Son parte-
naire, la compagnie CCM Airlines, as-
surers la méme fréquence au départ
de Marseillo, mais quatre pour Nice et
ume pour 1 yon. Cot &8, d'autres vols
directs seront mis en place au départ
de Strashourg, Nantes, Bordeaux et
Clermont-Farrand. Aller-retour & par-
tir de 218 € au départ de Paris, 175 €
(Lyon), 153 € (Marseille)... Renseigne-
ments : Air France (86l : 10.802.802,
802 ot www.air-France.fr) et CCM
Airlines (tél : 0.820.820.820, 04.95.
293.05.06 et www.cem-airlines.com).

» Par mer, Entre Ajaccio et le conti-
nent, 1a SNCM Farryterranée et Cor-
sica Ferries assurent de nombreuses
traversées au départ-de Nice, Touion
et Marsellle. L'aller-retour & partir de
600 € en pleine saison, Pour deux
adultes + doux enfants + une voiture,
oompier 300 € environ en basse sai-
son et de 500 & 600 € en haute saison
pour un aller-retour. Horaires et ren-

ts ;: SNCM Ferryterranée
(tél. : 0.891. 701.801 et www.
snem.fr). Corsica Ferries (1€l. :
0.803.095.095, 04.95. 329595 e1

» Se renseigner. Comité régional
d'expansion et de promotion agricols
de ia Corse (Crepac), Casu di [Agricul-
tura, 19, av. No#l-Franchini. BP 913,
20700 Ajacclo Cedex 9 (t8L - 04.95.
23.51.81 el www.corsica-terroirs.
com). Communauté de cormmunes du
Taravo-GIE du Taravo, quartier de
I'lmn . 20140 Petreto-Bicchi-
sang {t6l. : 04.95.24.35.46 et
www.gietaravii.com). Possibilité
d'achat des produits sur le site.

D.F



