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QUELQUES CARACTERISTIQUES DE LA SALAISON EN CORSE
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Avec la collaboration de Messieurs SANTINI (+}*,
LAMBERET (Laboratoire des Services Vétéringires de Corse du Sud),
RESSE, stagiaire ESIPTA

Lors des Journées de la Recherche porcine 1980, nous avions présenté deux courtes
communications sur la population porcine corse et son élevage. Cette premiére approche nous
avait incités & pousser nos recherches en étudiant la charcuterie. Nous nous sommes plus spécia-
iement attachés & définir un certain nombre de caractéristiques de la charcuterie et 2 essayer de
déterminer une incidence éventuelle de la race ou des conditions d'élevage sur la gualité de la

matiére premitre et des produits commercialisés. Nous donnons ici un premier apercu de nos
résultats.

CONDITIONS EXPERIMENTALES

TABLEAU 1
DISPOSITIF EXPERIMENTAL ET CODIFICATION DES ELEVAGES

Systéme d'élevage
Intensif Semi-intensif Extensif
10 mois 14 4 17 mois 24 3 36 mois
{a) (b}
Large White 5 animaux 5 animaux
(c) {d, e, f {g. h)
Croisé 5 animaux 10 animaux 5 animaux
{i, i} {1, m)
Corse 5 animaux 5 animaux

Les lettres entre paranthéses codifient les élevages.

Quarante animaux appartenant 3 trois types génétiques (Large White — Corses — Croisés)
ont été conduits selon trois systémes d'élevage. Le systéme intensif correspond & un élevage en

{*) Nous tenons ici & rendre un hommage & Monsieur Quilicus SANTINI du Laboratoire de Recherches sur le Développement de

I'blevage en Corse. Décédé accidentellement en 1981, Monsieur SANTINI avait pris une part considérable dans Iz mise en
place et Iy réalisation de cet essai,
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FIGURE 1
COURBES DE CROISSANCE INTRA ELEVAGES
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FIGURE 2
COURBES DE CROISSANCE TYPES
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loges avec apport d’aliments concentrés. Les élevages semi extensifs et extensifs sont ceux que
nous avons décrits lors des Journées de la Recherche porcine 1980. La distinction entre les deux
a porté sur 1'dge des animaux.

Les animaux furent pesés en cours de croissance. A |'abattage, au cours de I'hiver 1980-
1981 nous avons procédé & des mesures (épaisseur du lard, longueur de la carcasse, pH, ...)
effectué la pesée des morceaux et prélevé des échantillons de viande pour analyses en labora-
toires. Les carcasses, transformées dans deux ateliers artisanaux {en Castagniccia et dans le Niclu)
fournirent les produits corses typiques qui furent suivis en cours de maturation. Enfin trois jurys
de dégustateurs appréciérent les produits commercialisés.

RESULTATS ET DISCUSSION

| — LA CROISSANCE

La figure 1 donne les courbes de croissance moyennes des animaux au sein de chaque
élevage. Pour les animaux élevés en loges et alimentés au concentré {élevages codifiés a et c) les
courbes de croissance sont classiques.

Pour les autres animaux nous constatons une stagnation du poids qui dure plusieurs mois,
suivie d'une perte de poids en fin d'été. La consommation de chéataignes & I'automne entraine

ensuite un gain de poids, qui est quasiment constant quel que soit le type génétique ou |'age des
animaux.

La rapprochement des courbes de croissance d'animaux de différents iges permet

d'établir un certain nombre de « courbes types » correspondant aux différentes pratiques d’éle-
vage (figure 2).

1. Les animaux qui ont la croissance la moins perturbée la 1&re année atteignent un poids
de 80 a4 120 kg avant la fin de I'hiver et peuvent étre abattus. Ce sont essentiellement des
animaux croisés. {!1)

2. Les animaux qui ne parviennent pas au poids d'abattage subissent une perte de poids en
fin d’hiver, stagnent tout I'été, accusent une 2é perte en fin d’été et recommencent a prendre du
poids. §'ils atteignent le poids de 80-100 kg ils sont abattus. Ces animaux sont essentiellement
des animaux croisés. {111)

3. Certains animaux n‘atteignent pas, méme & 2 ans, le poids minimum requis pour I"abat-

tage. lls doivent affronter un troisiéme été de disette. Ces animaux sont essentiellement des
animaux de race corse. {1V}

Pour la croissance il faut retenir essentiellement que le poids de I'animal & un instant

donné est la résultante d’une succession de périodes de croissance, de stagnation, de mobilisation
des réserves :

— perte de graisses en fin d'hiver,

-~ stagnation au printemps et en été,

— mobilisation des réserves en fin d’été,

— croissance importante en automne et au début de I'hiver.

Des interventions limitées et relativement simples permettent dans certains cas de passer
d'une courbe & l'autre, donc, théoriquement, de gagner une année. Des recherches ultérieures
préciseront la nature de ces interventions et leur cofit financier et humain.
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FIGURE 3
COURBES DE DEVELOPPEMENT DES BACTERIES EN FONCTION DU TEMPS D*INCUBATION
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Il — LES CARCASSES : Composition corporelle et caractéristiques de la viande fraiche
1. Compaosition corporelle
Le tableau 2 montre la grande variabilité des résultats enregistrés sur tous les critéres.

A titre d'exemple les poids vifs variaient de 57,5 a 131,3 kg et les poids de carcasses avec téte
de 41,4 3 106 kg.

r

TABLEAU 2
RESULTATS MOYENS OBTENUS A L’ABATTAGE ET A LA DECOUPE

Moyennes Ecart-type
X

Poids vif (kg) 87.3 19,56
Poids carcasse (kg) 66.4 16,4
Rendement (%) 75,9 6,0
pH 45 minutes 58 04
pH 24 heures b,2 0.2
Lard rein (mm} 28,8 8,25

épaule (mm) 471 10,7

cou {(mm) 26,5 5,4
Longueur {cm} 97,8 6,5

Poids des produits frais obtenus par carcasse

Lonzu {kg) 2,6 1.1

Coppa (k) 2,8 0,8

Jambons {kg) 14,1 34

Mélée & Ficatellu (kg) 8,2 -

Mélée & Saucisson (kg) 9,7 -
Total (kg) 37,3

en % du poids de la carcasse 56,0

Avant de procéder & une analyse plus fine des résultats nous avons effectué deux correc-
tions destinées & ramener les données & un poids de carcasse constant {70 kg) et & une découpe
relativement standardisée (celle de Castagniccia). Les chiffres alors obtenus peuvent servir de
référence, méme s’ils sont approchés : Une carcasse de 70 kg avec téte {animal de 90 kg de poids
vif environ) permet d‘obtenir 3,1 kg de Lonzu, 3,0 kg de Coppa, 14,7 kg de Jambon, 9,5 kg de
mélée a saucisson, 8,9 kg de mélée a ficatellu soit 39,2 kg de produits frais.

Le type génétique a une influence importante sur la quantité de produits frais. L'effet du
mode d'élevage est moins net.

L'incidence des facteurs dépend du produit fabriqué :

¢ Elle est peu importante sur les produits & parage faible : Jambon et Coppa.

e Eile est importante sur les produits parés : Lonzu et Saucisson.

Ces résultats traduisent simplement que le type génétique et le mode d'élevage jouent un
role important sur la quantité de gras déposé.
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2. Caractéristiques de la viande fraiche

Nous avons effectué des analyses physicochimiques et des analyses bactériologiques.

a) Le pourcentage d'eau libre dans la viande

Un fort pourcentage d'eau libre accroit les risques de défauts de fabrication. La mesure
consiste & prélever un échantillon de viande, le placer dans un cylindre, exercer une pression par
un piston et recueillir 'eau libérée. Le % d‘eau libre habituellement constaté est de 7 a 15 % et
méme 20 %. Sur nos échantillons nous obtenons une moyenne de 7 % ce qui correspond & une
viande d’excellente qualité.

b} L'indice de rancidité des gras

Nous cherchons & apprécier 'aptitude (défavorable) d’une bardiére & s’oxyder donc a
rancir.

Nous avons utilisé la méthode & V'acide thiobarbiturique {TBA) de KULMBACH. Les
résultats sont exprimés en milligrammes d'aldehyde par kg de matiére premiére. Plus Vindice
TBA est élevé, plus les risques de rancissement sont importants.

Le tableau 3 permet de conclure & des indices de rancidité trés corrects quand on sait
qu‘une mélée de saucisson (viande et gras) a un indice TBA de I'ordre de 1 mg d’aldehyde par
kg de mélée.

TABLEAU 3
VALEURS MOYENNES DE L'INDICE TBA

Classes de taux TBA et en mg
d’aldehyde/kg da gras

1 122 | 243 3

Nombre d'animaux 11 16 11 2

¢) Le pouvoir réducteur des viandes

Plus une viande a un pouvoir réducteur élevé plus elle est susceptible de s’opposer au
développement des microorganismes indésirables. Le niveau du pouvoir réducteur s'exprime en
mg d’acide ascorbique pour 100 g de produit {méthode & la N. Bromosuccinimide). La viande de
porc utilisée en charcuterie industrielle a un pouvoir réducteur de I'ordre de 15 a 30.

Dans notre essai nous avons analysé 39 échantillons de viande : 9 avaient un pouvoir

réducteur inférieur & 30 ; 17 un pouvoir réducteur compris entre 30 et 40 , 13 un pouvoir réduc-
teur supérieur & 40.

d) Le pouvoir bactériostatique de la viande fraiche

Le principe de la mesure consiste a suivre en laboratoire le développement d'une bactérie
test (Serratia Marcessens). A 1'abattage un échantillon de viande est prélevé sur la carcasse, trans-
porté au laboratoire d’Ajaccio, haché, ensemencé dans une boite de Pétri et placé dans une étuve
a 37°. Nous notons ensuite la durée de la phase de latence qui précéde la phase de développe-

ment des colonies bactériennes. Cette phase de latence est habituellement de 2 heures sur milieu
de culture.
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Or nous constatons une phase de latence beaucoup plus importante quel que soit le type
génétique. Ainsi, nous avons mis en évidence un phénoméne de blocage que nous appelons
pouvoir « Bactériostatique » de la viande.

Cette observation de portée générale recouvre des situations trés différentes : figure 3.

e) Remarque

Tous les chiffres précédents montrent que la viande est d’excellente qualité mais nous
observons des insuffisances, liées au mode d'élevage. En effet la qualité de viande la plus médiocre
correspond 3 des animaux provenant de quatre troupeaux qui, en été, avaient connu des
problémes particuliérement aigus.

Il — LA TRANSFORMATION ET LES PRODUITS COMMERCIALISES

1. Les rendements au séchage

a)} Rendement final des principales fabrications

Aprés un temps de séchage particuliérement long (caractéristique de la Charcuterie séche
en Corse) nous avons obtenu les rendements suivants :

— 53 % pour le Saucisson apres 90 jours,
— 68 % pour la Coppa aprés 90 jours,
— 63 % pour le Lonzu aprés 90 jours,
— 73 % pour le Jambon aprés 150 jours.

b) Courbes de perte de poids des différents produits

La figure 4 donne I'évolution moyenne des poids de chaque produit en cours de séchage.

Le saucisson et le lonzu perdent trés rapidement du poids (prés de 20 % en 2 semaines).
Pour le lonzu la perte se ralentit alors. Pour le saucisson la perte se poursuit jusqu’au 40éme jour
avant de ralentir. Vers 80-90 jours le saucisson a atteint un poids quasi définitif 2 55 % environ
du poids de départ.

Le jambon accuse une perte faible mais réguliére presque linéaire d'environ 5 % par mois.
Aprés 5 mois de séchage le jambon ne semble pas avoir atteint un poids d'équilibre.

La courbe d’évolution du poids de coppa est intermédiaire entre les courbes s'évolutions
des poids de saucisson et de jambon.

¢} Bilan final de la transformation

Compte tenu des rendements en produits frais {(découpe de la carcasse — parage des
morceaux) et des pertes en cours de séchage le bilan final de produits commercialisés pour une
carcasse de 70 kg s"établit comme suit :

Lonzu 2,0 kg
Coppa 1.9 kg
Jambon 10,7 kg
Saucisson 5,2 kg
Ficatellu® 6,7 kg

26,5 kg

* Perte de poids au séchage estimée & 25 % pour ce produit commercialisé aprés quelgues jours de
séchage.
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Le poids des produits commercialisés représente environ de 40 % du poids de la carcasse

fraiche.

Il faut noter que d’autres produits sont fabriqués, mais non d’une maniére systématique
dans tous les ateliers : Bardigre, Bulagna, Pansetta, Fromage de téte...

2. Evolution des caractéristiques physico chimiques du saucisson sec

a) Le pH (tableau 4 - figure 5)

TABLEAU 4
EVOLUTION du pH DU SAUCISSON SEC AU COURS DE SA MATURATION

Temps 1jour | 4jours | 8jours | 11 jours| 18 jours | 1 meis | 2mois | 3 mois

pH moyen| 6,13 5,99 5,99 5,93 5,90 8,81 5,71 5,83

Au cours de la maturation la baisse du pH est lente. Le pH se maintient toujours a des
valeurs nettement supérieures a celles que I’on observe au cours de la maturation du saucisson sec
industriel. La mesure la plus basse que nous avons obtenue est 5,4 ; or durant I'évolution du
produit industriel le pH atteint des valeurs inférieures a 5.

FIGURE 5
EVOLUTION DU pH DU SAUCISSON SEC AU COURS DE MATURATION
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On peut donc conclure que |'acidification du saucisson sec corse tout au long de la matu-
ration est nettement plus faible que celle du produit industriel. Cette différence doit étre
attribuée en partie a I'absence d’étuvage.

b) L'Ayw (Activity water)

L'Aw est le rapport entre la tension de vapeur d'eau du produit étudié et la tension de
vapeur d'eau pure saturée & la méme température. C'est un bon estimateur de la quantité d'eau
disponible pour le développement des microorganismes. Elle permet de prévoir les risques. En
effet, chaque microorganisme se développe au-dessus d'un seui! d’eau libre qui lui est propre.
Ce seuil est supérieur & 0,94 pour tous les microorganismes indésirables en charcuterie.

Le tableau 5 montre que dés le 4éme jour la valeur de I’Ay est inférieure 3 0,94 donc
défavorable & la prolifération des agents pathogénes.

TABLEAUS

EVOLUTION DES VALEURS MOYENNES DE L'A,y,
EN COURS DE MATURATION DES SAUCISSONS SECS CORSES

Temps 1jour | 4jours | Bjours 11 jours| 15jours| 1 mois | 2 mois | 3 mois

Ay moyenne 0,95 0,94 0,93 0,92 0,91 0,90 0,84 0,81

¢} L’Azote Basique Volatil Total (A.B.V.T.)
La quantité d’A.B.V.T. d'une denrée traduit son niveau de sa dégradation protéigue.

Cette mesure va donc nous permettre d’étudier le degré de fermentations anormales au
cours de Févolution du saucisson.

L'A.B.V.T. s'exprime en ammoniac {méthode au carbonate de lithium}. Un produit de
charcuterie en bon état de conservation & une valeur A.B.V.T. inférieure & 100 mg d’ammoniac
pour 100 g de produit.

Nous avons mesuré les quantités d'A.B.V.T. des saucissons 3 1,4 et 8 jours de séchage.
Les valeurs obtenues respectivement 19, 20 et 20 mg d’ammoniac montrent que les saucissons
étaient en parfait état de conservation.

d) Caractéristiques finales du saucisson sec

Le laboratoire du centre technique de salaison, de la charcuterie et des conserves de
viande a procédé & |'analyse de 8 saucissons qui avaient 150 jours de séchage.

Le tableau 6 montre que pour tous les critéres les produits commercialisés respectent
la législation mais vont bien au-deld. Ainsi I’'H.P.D. (Humidité du Produit Dégraissé) se situe
a 35% et le taux de lipides & 15 %. Il sagit d'un produit particuliérement maigre et trés sec.
Notons également le niveau trés bon du rapport collagéne/protides, indice d’'un bon niveau de
parage. Les valeurs trés faibles des teneurs en sucres, nitrites, nitrates sont dues au fait que la
salaison corse utilise quasi uniquement du se! et du poivre.
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TABLEAU 6
RESULTATS DE L’ANALYSE CHIMIQUE DE 8 SAUCISSONS SECS CORSES

Réglementation Saucissons Corses

Humidité (%) - 23,7
Lipides {%) — 336
H.P.D. (%) 62% 35,7
Lipides/H.P.D. 77 {%) 37% 15,5

(32)
Protides (%} - 354
P20s (g/kg) - 75
Collagéne (%) - 3,55
Col/P. (%) 22% 10,1

(16}
Sucres S. Totaux {%} 2% 0.16
Nitrites (mg/kg) 0 0,6
Nitrate {mg/kg) 500 10
Chlorures (%) — 6.4

3. Caractéristiques bactériologiques du saucisson sec
a) La flore mésophile

Ces bactéries aérobies, peuvent provoquer la contamination globale de la viande durant
la manipulation, depuis I’abattage jusqu’a la fabrication du produit. Les numérotations effectuées
aprés 1 jour, 4 jours et 8 jours de séchage (tableau 7) permettent de conclure :

— que la charge microbienne est relativement faible par rapport a celle qui existe dans les condi-
tions habituelles {100 millions de germes par gramme de produit) ;

— que I'évolution de cette flore est certainement mal maitrisée comme le prouve I'explosion
microbienne constatée sur un saucisson de notre expérience, entre le ler et le 8éme jour de
matutation.

TABLEAU 7
EVOLUTION DE LA FLORE MESOPHILE DES SAUCISSONS SECS

1er jour 42me jour 8éme jour

Nombre de germes par gramme

de produit 15 millions 23 millions 23 millions

b} Les pseudomonas

Les pseudomonas constituent des germes indésirables & cause de leur pouvoir protéoly-
tique : le saucisson se « liquéfie ».

Nous avons cherché a savoir si les conditions de fabrication du saucisson corse favorisent
ou non le développement de Pseudomonas. Au cours des numérotations effectuées & 1, 4 et
8 jours, nous n'avons pas noté la présence de Pseudomonas.

¢} Les anaérobies sulfito réducteurs
Ces bactéries sont indésirables a cause des intoxications alimentaires qu’elles peuvent

provoquer (Clostridium}. Dans la majorité des saucissons que nous avons controlés & 1, 4 et
8 jours de séchage nous n’avons pas trouvé d’anaérobies sulfito réducteurs.
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d) Remarque

Tant sur les produits en cours de maturation que sur la viande fraiche, on est surpris de
constater |le niveau trés faible de charge microbienne globale ce qui entraine un risque potentiel
de contamination. Or, malgré cette fragilité, dans notre expérience nous n'avons pas constaté
de pertes de saucissons par contamination. On peut se demander si dans le cas de la viande
d'animaux relativement &gés les phénomeénes de contamination ne suivent pas un processus diffé-
rent de celui que nous connaissons pour les viandes jeunes.

4, Valeur gustative des produits commercialisés {Saucisson - Lonzu - Coppa)

L'objectif était de déceler si le type génétique et I'dge des animaux avaient une inci-
dence sur le golit de la charcuterie.

Des échantillons de produits commercialisés furent soumis a 3 jurys :

— a Corti : jury de professionnels de I’élevage et de la transformation,
— a Ajaccio : jury de consommateurs locaux,
— & Jouy-en-Josas : jury de consommateurs de la région parisienne.

L'appréciation portait sur différents critéres : golit salé, consistance, couleur & la coupe,
aspect extérieur ; une appréciation générale était également demandée.

Chaque échantillon était classé selon une échelle subjective : produit excellent, bon,
moyen, passable, mauvais. La synthése des appréciations individuelles a permis de classer les
échantillonsde 1 4 8. Le n°® 1 étant le meilleur et le n° 8 le moins apprécié.

Les résultats furent trés contradictoires.

Pour le saucisson. Les dégustateurs ont donné des préférences en émettant des avis
cencordants comme le prouvent les classements groupes de chaque échantillon {1er, 3éme,
3éme / 2éme, 4éme, ler / 28me, 3&me, 42me pour les meilleurs. 7éme, 7éme, 5éme / 6&éme,
6éme, 8éme / S5éme, 6&éme, 8éme pour les moins appréciés). Aucun effet du type génétique ou de
I'atelier de transformation n’apparait. Les animaux les plus jeunes ou trds 4gés ont donné les
saucissons les moins appréciés. Ainsi les trois produits classés en téte correspondent a :

— des animaux corses agés de 14 3 17 mois — transformés au Niolu,
— des animaux Large White agés de 14 mois — transformés en Castagniccia,
— des animaux croisés dgés de 14 mois — transformés en Castagniccia.

Pouvons nous conclure que les meilleurs saucissons proviennent d’animaux d’un &ge
minimum (14 mois) ayant connu des conditions d’élevage plutdt favorables ?

Paur les lonzu et la coppa. {l y a dans chaque jury une bonne corrélation entre le classe-
ment des deux produits. Par contre les classements des différents jury ne concordent pas.

Les dégustateurs d'Ajaccio et de Jouy-en-Josas discriminent nettement les ateliers. lis
donnent leur préférence aux produits fabriqués en Castagniccia. A l'intérieur de chaque atelier le
type génétique ou I'dge des animaux ne semblent pas avoir d'incidence.

Avec les dégustateurs de Corti nous obtenons un classement des échantillons qui ne
laisse apparaitre aucun effet important.

Nous sommes donc amenés & nous poser un certain nombre de questions.

e Chaque traitement étant représenté par un seuf échantillon les différents jurys ne se
sont peut étre pas prononcés sur les produits vraiment représentatifs.
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o |l existe bien un effet traitement mais il est si faible que le jury n'est pas & méme de
I'apprécier.

e La quantité relativement importante de sel et de poivre réduit considérablement les
possibilités de jugement sur la qualité réelle du produit. Le caractére ¢ épicé » prédomine.

e |l existe une charcuterie corse typée qui est appréciée différemment par un jury de la
corse intérieure (Corti) par un jury corse urbain {Ajaccio} ou par un jury continental (Jouy-en-
Josas).

Face a de telles incertitudes, nous serons sans doute amenés & poursuivre les investi-
gations par des recherches plus ponctuelles.

CONCLUSION

Lors des Journées de la Recherche porcine 1980, nous avions présenté I'élevage porcin
en Corse sous un angle uniquement descriptif, sous formes de clichés photographiques.
Aujourd’hui nous pouvons commencer & parler d’expérimentation et faire un premier bilan.

Tout d'abord il était intéressant de voir comment les gens allaient réagir. Une expérimen-
tation dans une région deshéritée n‘est pas évidente & priori. Les obstacles psychologiques sont
nombreux et nous aurions pu craindre certaines attitudes négatives : méfiance, fatalisme, curiosité
malsaine, passivité ... Sur ce plan nous avons été trés heureux de constater une contribution sans
réticence de la majorité des participants.

Considérons ensuite |‘aspect méthodologique. Les trés nombreuses personnes impliquées
ignoraient tout des contraintes d’une expérimentation. De plus le relief ne facilite pas les commu-
nications {surtout en hiver). C'est une véritable opération de commando que le personnel du
Laboratoire de Corti a du mettre en place. Les efforts de I'ensemble de |'équipe ont permis de
préparer le terrain pour les expériences futures par la mise au point des méthodes de travail et du
matériel de contrdle : planification des opérations, identification des animaux, choix des maté-
riels de pesée et de mesure, préparation de documents de recueil des informations...

Pour I'cbservateur extérieur le seul résultat concret est représenté par I'ensemble des
données chiffrées qui faisaient si cruellement défaut. Nous disposons aujourd’hui de références
méme si pour chaque caractére nous constatons une grande dispersion autour de la moyenne
(conclusion prévisible compte tenu du schéma expérimental).

Et maintenant quelle suite faut-il donner & cet essai ?

— Les références ainsi dégagées doivent servir aux organismes de développement soit dans un
objectif d’amélioration de la production, soit pour alimenter la réflexion qui conduira a de
nouvelles recherches.

— Depuis de nombreuses années les éleveurs transformateurs essaient de mettre en place un label
pour leur charcuterie. Notre étude fournit un certain nombre d'éléments {partiel car les aspects
organoleptiques ont été 3 peine abordés) qui peuvent les aider & préciser les normes a retenir.

— Dans cette communication nous avons & peine effleuré le probléme de I'influence du type
génétique ou de |'dge des animaux sur les caractéristiques des produits : composition corpo-
relle, qualité de la viande, évolution des produits en cours de maturation. Une analyse plus
précise est en cours.

Enfin nous n’avons pas parlé de la rentabilité des ateliers. Les éléments dont nous dispo-
sons sur les colits de production, les temps de travail en salaison, les prix des produits commer-
cialisés sont encore trop disparates pour nous permettre de faire un véritable bilan économique.
L’approfondissement de cet aspect est une de nos préoccupations.
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En conclusion I'équipe de Corti, les organismes de développement n'ont pas 3 craindre
I"inaction. Il y a encore beaucoup a faire en Corse ... et dans bien d'autres régions qui présentent
un certain nombre d’'analogies socio-économiques avec la Corse intérieure,
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