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Les signes officiels de la qualité et de l’origine :
un axe de développement majeur de l’agriculture corse

En partenariat avec l’Institut national de l’origine et de la qualité (INAO)

En Corse, 4 exploitations sur 10 sont
engagées dans une production sous
signe officiel de qualité (AOC/AOP,
IGP, label rouge ou agriculture biolo-
gique). La filière viticole, l’élevage de
petits ruminants avec la fabrication du
Brocciu (fromage de lactoserum) et
l’agriculture biologique représentent à
eux trois plus de 60 % des exploita-
tions impliquées dans cette démarche.

Les premières demandes de reconnais-
sance ont été initiées en viticulture avec
l’obtention de l’AOC Patrimonio en
1968, suivie d’autres AOC et d’une

IGP. Les productions animales ont
également une histoire assez ancienne
avec l’appellation d’origine Brocciu
reconnue en 1983 et l’AOC Miel de
Corse – Mele di Corsica en 1998.

Depuis 2004, une démarche active de
valorisation des produits insulaires a
permis de faire reconnaître cinq nou-
velles AOC, une IGP, quatre labels
rouges et de nombreux projets sont
en cours.

Tout le territoire régional est couvert par
au moins une AOC/AOP ou une IGP.

Démarche en pleine
expansion, la production
sous signe officiel de la
qualité et de l’origine permet
de compenser les contrain-
tes géographiques (reliefs,
insularité, …) que rencontre
l’agriculture en Corse, tout
en valorisant un caractère
identitaire marqué. Son
développement, soutenu par
les pouvoirs publics, permet
une meilleure valorisation
de la production, le maintien
de l’activité en zone rurale et
au delà favorise la
structuration des filières.
Cette croissance doit
cependant impérativement
être accompagnée d’une
réflexion sur le
développement de
nouveaux marchés, au-delà
du potentiel commercial
autochtone ou touristique
de l’île.

Les signes de la qualité et de l’origine en Corse

AOC/AOP IGP Label Rouge

Vin de Corse (seul ou complété de
Coteaux du Cap Corse, Calvi,

Vins Sartène, Figari, Porto-Vecchio) Île de BeautéPatrimonio
Ajaccio
Muscat du Cap Corse

Autres produits Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica Clémentine
d’origine Farine de châtaigne corse - de Corse
végétales Farina castagnina corsa

Brocciu – Brocciu corse Poulet jaune fermier

Miel de Corse – Mele di Corsica Bar d’aquaculture
marine

Coppa de Corse – Coppa di Corsica Daurade d’aqua-
culture marine

Jambon sec de Corse - Prisuttu Maigre d’aquaculture
Lonzo de Corse - Lonzu marine

Produits
d’origine
animale



En effet l’insularité, la présence de
variétés végétales ou de races ani-
males endémiques, le maintien de
systèmes de production traditionnels,
le relief et le climat contribuent à la
spécificité marquée des produits cor-
ses. Certaines productions comme le
miel ou le fromage tirent même leurs
caractéristiques des diversités du ter-
ritoire par le biais des transhumances
plaine - montagne et possèdent une
aire géographique de production éten-
due à l’ensemble de la région.

Concernant les labels rouges, peu
d’exploitations corses sont à ce jour
impliquées dans la démarche, mais
l’homologation des cahiers des char-
ges des trois labels rouges en aqua-
culture ne date que de 2012.

L’agriculture biologique connaît elle
aussi une forte progression depuis
2005 avec un nombre d’exploitations
converties ou en cours de conversion
qui a plus que doublé en 6 ans et des
surfaces qui ont presque quadruplé.

Elle concerne l’ensemble des produc-
tions corses, tant végétales qu’ani-
males et l’on peut parler de filière
transversale.

En 2011, les surfaces bio, y compris cel-
les en conversion représentaient 5,4 %
de la SAU régionale soit deux points de
plus que la moyenne nationale.

Un potentiel économique
important

Avec 46 % de grandes exploitations
(en terme de dimension économique
mesurée par leur production brute
standard) pour les signes de qualité
hors bio, et 28 % pour le bio, les
exploitations sous signe de qualité
disposent d’un potentiel de produc-
tion très supérieur à la moyenne de
l’ensemble des exploitations corses.

Cependant ceci s’explique par la pro-
portion importante d’exploitations viti-
coles produisant sous signe de qualité
et dans une moindre mesure par celle
des arboriculteurs. Or 37 % du poten-
tiel économique de l’agriculture corse
est lié aux exploitations spécialisées
en viticulture et 21 % à celles spécia-
lisées en arboriculture.

Des chefs d’exploitation
plus jeunes…

Les chefs d’exploitation ayant déclaré
produire sous SIQO au recensement
agricole de 2010 (voir méthodologie
en fin de publication) sont plus pré-
sents dans les classes d’âge les plus
jeunes. L’âge moyen des chefs d’ex-
ploitation sous SIQO hors bio est simi-
laire à l’âge moyen des chefs
d’exploitation corses soit un peu plus
de 51 ans. Il est là encore influencé
par la forte représentation des viti-
culteurs et des arboriculteurs, profes-
sionnels plus âgés que la moyenne
des exploitants. Les agriculteurs bio
se démarquent par une moyenne
d’âge inférieure (49 ans en 2010).
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Évolution du nombre d’exploitations bio
ou en cours de conversion
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Évolution des surfaces certifiées bio
ou en conversion
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Répartition des exploitations
selon leur dimension économique
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La féminisation de l’agriculture bio
progresse également un peu plus vite
que dans les autres secteurs avec
28 % de femmes chefs d’exploitation
contre 23 % pour l’ensemble des
exploitations corses.

… et mieux formés

Le niveau de formation des chefs d’ex-
ploitation produisant sous SIQO est
également supérieur à la moyenne
corse. Ainsi 58 % des chefs d’exploi-
tation ont un niveau d’étude au moins
égal au baccalauréat (contre 39 % au
niveau régional) et 31 % ont un niveau
minimum bac + 2 ans (contre 16 % au
niveau régional).

Parmi eux, les agriculteurs bio sont les
plus diplômés : 64 % ont un niveau au
moins égal au baccalauréat et 35 %
un niveau minimum bac + 2 ans.

Un rayon de
commercialisation
qui reste limité

Si les vins et les clémentines corses
se trouvent facilement sur les étals
de l’hexagone, la commercialisation
des autres produits porteurs d’une
indication géographique reste encore
régionale et pour certains tributaires
du marché touristique. Le rayon de
commercialisation des produits Label
rouge varie du « tout insulaire » pour
la volaille à une orientation à l’expor-
tation prépondérante pour l’aqua-
culture (jusqu’à 80 %).

Des filières comme l’apiculture, dont
le nombre de producteurs habilités
croît de façon régulière, devront s’or-
ganiser pour trouver de nouveaux
débouchés en dehors de la région,
malgré les difficultés posées par l’in-
sularité.

Les exploitants produisant sous SIQO
(non compris la viticulture) ont plus
largement recours à la vente en cir-
cuit court que les autres exploitants
corses. Pour plus des trois quarts
d’entre eux, le revenu lié à ce mode
de commercialisation constitue plus
de 75 % du chiffre d’affaires total de
l’exploitation (revenu lié à l’ensemble
de la commercialisation en circuit
court, que les produits soient sous
SIQO ou non).

Un atout pour l’avenir

Au-delà de leur rôle de protection des
savoir-faire ou de garantie d’un niveau
de qualité supérieur aux produits stan-
dards, les signes d’identification de la
qualité et de l’origine constituent un
facteur de maintien voire de dévelop-
pement de l’agriculture corse.

Leur principe de mise en œuvre de
pratiques traditionnelles et la meil-
leure valeur ajoutée des produits
obtenus contribuent à entretenir une
activité en milieu rural, menacé par
ailleurs de désertification. Ils contri-
buent en outre à la préservation des
races domestiques et des variétés
végétales locales.

La reconnaissance de signes de qua-
lité nécessite également au préalable
une organisation des producteurs afin
de porter le projet et d’en assurer le
suivi. Dans un second temps cette
organisation doit veiller à travers la
structuration des filières, à pérenni-
ser l’outil capable d’assurer les bon-
nes conditions de commercialisation
des produits. Des démarches comme
celles accomplies par la viticulture ou
l’agrumiculture sont bien abouties
dans ce domaine et devraient pouvoir
servir d’exemple à d’autres produc-
tions qui peinent à s’organiser en
filière.

Les signes de qualité et de l’origine
font donc l’objet d’un soutien impor-
tant des pouvoirs publics :
- soit par une politique publique natio-

nale portée par le ministère en
charge de l’agriculture et l’INAO,

- soit au travers du PDRC 2007-2013,
notamment pour la promotion des
AOP/IGP existantes et de la filière
agriculture biologique,

- soit au travers d’aides financées par
FranceAgriMer dans le cadre des
CPER (contrat de projets État-région)
et plans spécifiques (consoli-
dation/amplification), destinées à
l’animation des filières et la gestion
des races ou écotypes locaux néces-
saires à ces productions (abeille
corse, race porcine « nustrale », bre-
bis corse et chèvre corse).
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Répartition des chefs d’exploitation par classe d’âge

Sources : Agreste - RA 2010 - Agence Bio

Ensemble
Âge en 2010 AOC/AOP - IGP Agriculture Bio exploitations

corses
% % %

< 40 ans 18 22 17

> 50 ans 48 40 54

> 60 ans 20 16 22

Rayon de commercialisation des produits sous signe de qualité

Source : Organismes de défense et de gestion - * : données 2007

Produits Corse France continentale Exportation
% % %

Vins AOC/AOP 60 20 20
Vins IGP * 30 35 35
Brocciu 70 30 < 1
Huile d’olive de Corse 70 30 < 1
Clémentines de Corse 5 95 < 1
Miel de Corse 90 8 2

Le PDRC

Le PDRC (Programme de Développement
Rural de la Corse), est l'équivalent pour la
Corse, du PDRH (Programme de Dévelop-
pement Rural Hexagonal). Son objectif prin-
cipal est la valorisation des territoires
ruraux, au travers des ressources naturel-
les patrimoniales et culturelles en tirant parti
de deux atouts, la qualité et l'identité.
L'autorité de gestion en est la Collectivité
Territoriale Corse (CTC) et l'organisme
payeur, l'Office de Développement Agricole
et Rural de la Corse (ODARC).
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Les projets de signes de qualité en Corse en cours d’instruction à l’INAO

Produits Signe de qualité demandé

Noisette de Cervione – Nuciola di Cervioni IGP (en cours d’enregistrement
communautaire)

Pomelo de Corse IGP (en cours d’enregistrement
communautaire)

Clémentine Label rouge

Lonzo IGP
Coppa IGP
Prisuttu (jambon) IGP
Figatellu IGP
Bulagna (joue de porc) IGP
Panzetta IGP
Salsiccia (saucisson) IGP

Fromage de Bastelica AOP
Fromage du Niolu AOP
Fromage sartenais AOP

Agneau de lait de Corse IGP
Viande fraîche et abats de porc fermier Label rouge

Fruits

Charcuteries

Fromages

Viandes de
boucherie

Il existe d’autres projets à divers degrés d’avancement : fromages de Calenzana et de Vénaco, viande de veau corse,
viande de cabri corse…

Les SIQO, signes d’identification de la qualité et de l’origine
sont garantis par l’État

- La garantie de l’origine du produit :

AOC/AOP
L’Appellation d’origine contrôlée désigne un produit dont toutes les étapes de fabrication (la production, la transformation
et l’élaboration) sont réalisées selon un savoir-faire reconnu dans une même zone géographique, qui donne ses caractéris-
tiques au produit.

L’Appellation d’origine protégée est l’équivalent européen de l’AOC. Elle protège le nom d’un produit dans tous les pays
de l’Union européenne.

IGP : l’Indication géographique protégée désigne un produit dont les caractéristiques sont liées au lieu géographique dans
lequel se déroule au moins sa production ou sa transformation selon des conditions bien déterminées. C’est un signe euro-
péen qui protège le nom du produit dans toute l’Union européenne.

- La garantie de la qualité supérieure du produit :

LABEL ROUGE : le Label rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs conditions de production ou de
fabrication, ont un niveau de qualité supérieure par rapport aux autres produits similaires.

- La garantie du respect d’une recette traditionnelle :

STG : la Spécialité traditionnelle garantie protège une recette traditionnelle. Une seule STG française est à ce jour enre-
gistrée par la Commission européenne (« Moules de Bouchot »).

- La garantie du respect de l’environnement :

L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE garantit que le mode de production est respectueux de l’environnement et du bien
être animal. Les règles qui encadrent le mode de production biologique sont les mêmes dans toute l’Europe et les
produits importés sont soumis aux mêmes exigences.
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Les vins corses
Depuis un demi-siècle, le vignoble insulaire
a connu de profonds bouleversements. Dans
les années soixante, les superficies vitico-
les, en forte expansion et destinées essen-
tiellement à la production de vins de table,
dépassaient les 30 000 hectares. Les cam-
pagnes d’arrachage primé de 1976 à 1989
ont réduit le vignoble à moins de 10 000 hec-
tares dès 1988. Plus de 90 % du vignoble
restant ont été restructurés avec des cépa-
ges améliorateurs et des variétés locales
permettant l’élaboration de vins typés et de
qualité. Parallèlement des nouvelles démar-
ches d’obtention de signes de la qualité sont
venues s’ajouter à l’AOC Patri-
monio obtenue en 1968 : AOC
Ajaccio en 1971, AOC vin de
Corse en 1976 et AOC Muscat du
Cap Corse en 1993, VDP/IGP Île de
beauté en 1982.
Les viticulteurs corses peuvent également
revendiquer l’IGP Méditerranée.
La spécificité des vins de Corse tient à la
présence de cépages traditionnels tels que
le Sciaccarello, le Nielluccio et le Vermentino.
Cépage emblématique de l’appellation Ajac-
cio, le Sciaccarello permet l’élaboration de
vins rouges ou rosés en étant particuliè-
rement bien adapté aux sols granitiques. Il

est classé cépage principal dans les appel-
lations Vin de Corse, Ajaccio et Île de Beauté.
Le Nielluccio (San Giovese en Italie) a été
implanté en Corse par les Pisans au XIIe siè-
cle. C’est le cépage principal des vins de
Patrimonio rouge et rosé mais il est égale-
ment cépage principal pour les appellations
Vin de Corse, Ajaccio et Île de Beauté, en
association avec le Sciaccarello.
Le Vermentino aurait été introduit en Corse
au XIVe siècle. On le retrouve dans d’autres
zones littorales méditerranéennes (Provence,
Italie notamment). C’est le cépage principal
des vins blancs corses sous appellation (hors

Muscat du Cap Corse). Il est éga-
lement présent en assemblage
dans une majorité de vins rou-

ges et rosés parfois jusqu’à 20 %.
La filière dispose de l’appui tech-
nique du CRVI, Centre de
Recherche Viticole de Corse qui
mène des travaux de recherches

et de sélection sur les cépages tra-
ditionnels et des travaux de caractérisation
et de valorisation des terroirs viticoles.
Actuellement, les superficies de vignes recen-
sées au RA de 2010 sont de l’ordre de 6 500
hectares, dont 5 800 ha en production. Plus
de 90 % de ces surfaces en production sont
sous appellation, réparties quasiment à part
égale entre AOC/AOP et IGP.
La production moyenne est de 340 000 hl/an
(dont 115 000 hl d’AOP/AOC et 205 000 hl
d’IGP) toutes couleurs confondues (rouge,
rosé, blanc). La production de vin rosé est
majoritaire depuis 2003/2004.
Les vins corses représentent moins de 2 %
des volumes vendus en grande distribution
sur le marché français continental, mais près
de 10 % des vins rosés bénéficiant d’une IGP.
Les démarches importantes de restructu-

ration et d’amélioration de la qualité du vigno-
ble ont porté leurs fruits puisque aujourd’hui
les vins rosés corses sous AOC/AOP ou IGP
sont commercialisés en moyenne, respecti-
vement 15 % et 17 % plus chers que la
moyenne nationale des vins rosés sous signe
de qualité et les vins rouges corses sous IGP,
deux fois plus chers que la moyenne des
vins rouges sous IGP (source : CIVC).
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Légende
Aire géographique :

AOC « Vin de Corse »
ou « Corse »

Dénominations géographiques
complémentaires

Coteaux du cap Corse
Calvi Sartene

Figari Porto-Vecchio
Source : INAO

Aire géographique de l’AOP
Vin de Corse et de ses déclinaisons

Le Brocciu - Brocciu Corse
Le Brocciu - Brocciu corse est
un fromage de lactoserum
fabriqué à partir du petit lait de
chèvre et/ou de brebis récupéré
après la fabrication fromagère,

auquel on ajoute du sel et du lait entier tout
en le chauffant. Le lait doit provenir de caprins
ou d’ovins de race corse, races rustiques
adaptées à l’élevage extensif.
Ce fromage se consomme en l’état
ou comme ingrédient de nombreu-
ses préparations culinaires locales.
Il a tout d’abord fait l’objet d’une
reconnaissance en Appellation
d’Origine en 1983. Cette démarche
procédait d’une volonté des produc-
teurs fermiers d’éviter l’appropriation de cette
fabrication par les industriels laitiers, suite à
l’arrêt de la fabrication de Roquefort à partir
du lait corse. L’évolution de l’appellation en
AOP, enregistrée en 1996, a nécessité une
révision du cahier des charges, la mise en
œuvre de contrôles. Cette reconnaissance
a été concomitante avec la création d’un syn-
dicat interprofessionnel. Cette dernière n’a

malheureusement pas permis d’apaiser suffi-
samment les conflits d’intérêts entre produc-
teurs fermiers et industrie laitière et d’aboutir
à la création d’une filière assez forte pour
développer la production et les modalités de
valorisation du produit.
Ce développement est également freiné par
des facteurs plus techniques comme le man-

que de chevrettes de race corse pour
le renouvellement du troupeau, bien
que la population caprine corse soit
actuellement représentée à plus de
à 90 % par la race locale, ou le man-
que d’autonomie fourragère et ali-
mentaire. Le cahier des charges

impose en effet une alimentation des
animaux à base de pâture éventuellement
complétée de fourrage ou de concentré à
base de céréales produits au niveau régional.
Les apports extérieurs à l’aire de production
sont limités à 20 % de la complémentation.
En 2011, on dénombrait 344 producteurs de
lait dont 88 producteurs fermiers pour une
production totale de Brocciu de 347 tonnes
dont 47 tonnes en production fermière.

Actuellement l’offre en Brocciu peine à satis-
faire la demande locale et la commercialisa-
tion hors de l’île reste modeste.
La gestion de l’AOP a été reprise en 2010
par l’ILOCC, Interprofession Laitière Ovine
et Caprine de Corse dont l’objectif est le
développement et la pérennisation de la
filière laitière corse et l’accompagnement des
démarches de nouveaux signes de la qua-
lité en cours pour les fromages corses.
L’évolution de l’appellation Brocciu aura cepen-
dant ouvert la voie au principe d’une organi-
sation en filière et devrait faciliter la mise en
place de nouvelles appellations fromagères.
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