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Le PAT s’inscrit clairement dans les orientations de la charte à savoir : 

 Mettre en œuvre une nouvelle gouvernance du GR20 afin de faire 
bénéficier le territoire du PNRC et notamment les villages des retombées 
économiques induites par le GR20

 De proposer aux randonneurs des produits de qualité issus du patrimoine 
culinaire local dans le but de leur garantir la qualité de l’offre 

 D’inscrire durablement les retombées économiques dans le tissu local.
 Favoriser la mise en place de circuits courts de production et 

d’approvisionnement des refuges 
 Promouvoir les productions locales par une coopération active avec les 

territoires du PARC

Les objectifs du PAT GR20

Rappel de la commande



Rappel du contexte géographique

Rappel de la commande

Le GR20: un contexte particulier

- Un circuit de randonnée qui est peu connecté avec le 
territoire du PNRC et les villages de proximité. Ce qui 
induit essentiellement un approvisionnement des refuges 
par des centrales de distributions présentes dans les 
principales villes de Corse. 

- Plusieurs zones de production se dessinent autour du 
GR20 la Balagne, le Niolu, le Centre-Corse, le Haut-
Taravo et l’Alta Rocca



Le GR20: un contexte particulier

• La comparaison avec les autres Parcs Naturels
Régionaux de France confirme la spécificité du PAT
GR20.

• Le rapport réalisé par la Fédération des Parcs avec le
soutien de Résolis (Observatoire évaluant les
pratiques environnementales) sur les PAT conduits
par les Parcs Naturels Régionaux :

- met en évidence des actions individuelles de
mise en place de circuits courts mais pas de
projets concertés à un niveau territorial.

- Indique une diversité de produits locaux Corse
issus des territoires de proximité.

A contrario, des démarches intéressantes sont observées
sur l’île de la Réunion et sur le Parc National des
Dolomites en Italie.

Rappel du contexte géographique

Rappel de la commande



Etat des lieux

Diagnostic



Informations sur les randonneurs interrogés

● 596 répondants
● Âge moyen : 40.2 ans
● Nationalité des répondants: française, belge, allemande, britannique, 

suisse, italienne, luxembourgeoise, hongroise, monégasque, 
autrichienne & espagnole

● Période d’enquête : 2 août - 25 septembre

● Questions sur 3 thèmes :
○ Le type de repas consommé
○ Le budget journalier 
○ La demande en produits locaux 

Diagnostic



Part des répondants demandeurs 
de produits locaux

91,80%

79,30%

68,20%
59,40%

54%

46%

33,20%

29,80%

Fromage Fruits Pain Gâteaux Viandes Légumes Miel Boissons

Diagnostic



Dépense moyenne (par jour et par personne)

Diagnostic

La dépense moyenne est de l’ordre de 15EUR par 
jour et par randonneur

Le pourcentage d’augmentation de prix acceptable
pour des produits locaux est de 15% en moyenne 



Diagnostic

Approvisionnement et offre des refuges

• Il y a une certaine homogénéité dans les prix proposés par les gardiens de refuge qui affichent tous des repas allant de 
18 à 24 Euros.  

• Certains repas du soir sont un peu plus chers mais proposent des produits plus élaborés (lasagnes au Brocciu, pâtes aux 
légumes etc.). Il y a donc une cohérence dans les prix 

• La majorité des refuges passent par des centrales 
d’approvisionnement

• Un approvisionnement important est réalisé en 
avant-saison par hélicoptère

• Des approvisionnements dans la saison sont fait par 
mulets et chevaux 

• Certains refuges privilégient l’approvisionnement local 
(refuge d’Usciolu)



Protéines 
animales

● Le fromage et la viande sont très demandés
● Opportunités de créer des circuits ultra-courts par territoire de 

production traditionnelle
● Opportunité de valorisation de viande d’agneau et de cabri

Diagnostic



Fruits et légumes

• Très demandés par les randonneurs (à 79,8% pour les fruits et à 46% 
pour les légumes) 

• Peu de refuges en proposent 

• Des difficultés de production et de conditionnement 

• Des produits souvent très fragiles

• Des opportunités d’approvisionnement en circuit-court

Diagnostic



Pain
● En forte demande, en particulier le pain complet.
● Peu de refuges proposent du pain local
● Pain industriel précuit pour le conditionnement 
● Problèmes de conservation

Diagnostic



Miel & gâteaux ● Déjà régulièrement disponibles dans les refuges (Canistrelli par exemple).
● La conservation est très facile.
● Une large variété de producteurs en Corse.

Diagnostic



Boissons
● Les Eaux et bières corses sont très présentes dans les refuges 
● Forte production de déchets
● Un intérêt manifesté par les producteurs pour le PAT GR20

Diagnostic



L’identification passe par plusieurs filtres: 

- Les producteur indiqués par les gardiens de refuges
- Les producteurs identifiés dans le cadre du pré-diagnostic (PNRC, 
2020) 
- Les producteurs sollicités par la Chambre des métiers 
- Les producteurs de la route des sens authentiques (ODARC)

34 réponses ont été obtenues sur plus de 150 producteurs 
interrogés. 

Les producteurs 

Diagnostic



Forces du projet

• Une diversité de produits locaux qui constitue l’identité des territoires traversés. 
Exemple: les fromages dans le centre-corse, la charcuterie dans le Taravo et l’Alta-
Rocca. 

• La fréquentation croissante du GR20 et l’apparition de nouvelles demandes. 
Exemples: produits Vegans, sans Gluten etc. 

• Des agents du Parc présents sur le GR20 et formés à l’animation

Analyse AFOM



Faiblesses du projet 

• La saisonnalité des produits demandés 

• Les faibles volumes de productions

• Le prix

• Le conditionnement des produits 

• Le manque de régularité des approvisionnement 

• Des acteurs publics et privés qui peinent à collaborer 

• Pas de cohérence entre la dynamique du GR20 et la dynamique des territoires 
traversés 

• Des produits essentiellement fournis par des grandes centrales

Analyse AFOM



Opportunités du projet

Organiser la production et l’offre

• Actions potentielles : Plate-forme de mise en relation ; Plate-
forme logistique ; Atelier de transformation ; diversification de 
la production ; Atlas des produits agricoles et artisanaux du 
PNRC ; Organisation de la livraison…

• Des acteurs présents sur le territoire développant des 
compétences dans les différents domaines d’activités du PAT. 

Analyse AFOM



Opportunités du projet

Former les acteurs

• Actions potentielles : Formation des agents / Formation des 
gardiens / centre de ressources en ligne

• Des agents du PNRC engagés dans un processus de formation

• Des expériences en matière de centre de ressources en ligne

Analyse AFOM



Opportunités du projet

Animer – communiquer - mobiliser

• Actions potentielles : inscrire dans les contrats de délégation 
de service public les orientations du PAT, renforcer l’animation 
territoriale, promouvoir la marque « valeurs Parc » et 
développer le concept de refuge « vitrine »

• Des bonnes pratiques identifiées sur d’autres territoires de 
parcs. 

Analyse AFOM



Merci de votre attention 
A ringraziavi per a vostra attinzione



 

Fiche N°1 Animation, 
collecte de données 
 

Objectif Connaissance des produits locaux présents sur les refuges 
Animation territoriale: la connaissance des produits locaux 
présents dans les refuges ou susceptibles de les approvisionner 
doit être renseignée dans un premier temps par le binôme agent 
du PNRC/Délégataire restauration en refuge.  
 
 

Méthode et moyens 
techniques 

-Élaboration d’un fiche indiquant les éléments suivants :Produit, 
Mode de fabrication, lieu de fabrication, mode conditionnement , 
Approvisionnement, période d’approvisionnement et attestation 
agrément sanitaire des produits  

Moyens humains et/ou 
financiers 

Binôme agents du Parc et délégataire restauration 

Indicateurs de suivi  Le nombre de refuges qui ont participé au renseignement des 
fiches, le nombre de produits locaux et circuit courts présentés.  

 

Fiche N° 2 Mise en place de 
groupes de travail 
territoriaux  

Objectif Organiser l’approvisionnement des refuges en nouveaux produits 
locaux 

Méthode et moyens 
techniques 

Mise en place, sous l’égide des agents du PNRC, de groupes de 
travail par territoire de proximité des refuges regroupant Chambre 
des métiers,  Chambre d’Agriculture , et les Communautés de 
Communes représentatives des territoires traversés par le GR20 et 
coopération interPAT 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Le PNRC a lancé la procédure de recrutement d’un chargé de 
mission alimentation durable  
Cofinancement possible DRAAF 2023 (ministère agriculture et 
souveraineté alimentaire) 

Indicateurs de suivi  - Le nombre de groupes de travail constitués.  
- Le nombre de délégataires restauration qui participent à 

l’expérimentation en nouveaux produits. 
 

 



Fiche N°3 Sensibilisation des 
écoles 
 

Objectif Programme d’actions éducatives avec les établissements du 
primaire (à partir de la maternelle) au collège sur le territoire du 
Parc : L’adhésion des populations du territoire au PAT et 
l’augmentation de la consommation des produits locaux passe 
notamment par une sensibilisation des jeunes au cours du temps 
scolaire (écoles primaires) et dans le temps périscolaires (centres 
de loisirs). 
  
 
 

 

 

Méthode et moyens 
techniques 

Amplification du PAT (programme 2022, demande déposée par le 
PNRC) par une sensibilisation des scolaires  -Interventions des 
animateurs dans les écoles et collèges du périmètre parc avec une 
mallette pédagogique composée de : 
d’un fichier ressource bilingue pour l’animateur du parc et/ou 
l’enseignant et d’un fichier élève.  
 
Le programme d’intervention peut passer par les activités types 
suivantes : 
-Présentation de quelques produits corses emblématiques (à 
déterminer – prévoir des produits bruts et des produits 
transformés, aux saisonnalités différentes si possible): leur origine, 
leur aspect, leur valeur gustative -apports énergétiques, apports en 
nutriments…-, leur saisonnalité ; Ateliers en classes ou en salle de 
2h, avec visites de terrain éventuelle (2h de plus) 
-Savoir déguster, savoir cuisiner : organisation d’atelier de cuisine 
et dégustation de 2 à 3h autour de quelques produits 
emblématiques  
-Sensibilisation du personnel de la restauration scolaire : ateliers de 
formation des personnels de cantine : identifier et cuisiner les 
produits, les normes de restauration et gestes techniques associés 
– de 4 à 8 h/ ateliers selon le nombre de produits 



Les interventions (séries d’ateliers de 4 à 7h) se fondent sur 
l’élaboration préalable d’un kit pédagogique comprenant : 
-Des planches (dessins, photos) des produits présentés 
-De fiches techniques présentant les caractéristiques de chaque 
aliment abordé 
-De fiches d’activités (durée 15 à 30’ par activité) permettant aux 

animateurs/enseignants différents types d’intervention lors de 

leurs présentations 

Les thèmes abordés seront les suivants :  

- La découverte d’un territoire et de ses produits terre –mer (lien 
avec le projet LANDSEA ERASMUS+, Cf Fiche action N°18) 
- L’initiation à la dégustation de produits fermiers et de la pêche 
- Les savoir-faire insulaires  
- Le lien entre agriculture, mer et paysage 
- La provenance des produits que l’on mange (à la maison, à la 
cantine) 
- Le lien entre alimentation et la santé 
- Les circuits courts 
- La lutte contre le gaspillage alimentaire 
 
- Supports et ouvrages existants : « les classes du goût » du 
Ministère de l’Agriculture, de l’alimentation, « Gusti di Corsica -les 
saveurs de la Corse » - CRDP de Corse-ODARC, de l’application 
éducative bilingue « Da a tarra à u piattu » - Chambre d’Agriculture 
de Corse du Sud 
 
Ce programme d’intervention pourra être complété avec la création 
d’un jardin pédagogique à l’école.  
Des séjours « da a tarra à a bocca » à la Casa di a Natura à 

Vizzavona et à la Casa Marina à Galeria  

En adéquation avec les programmes scolaires, ils auront pour 
objectif :  
- D’apprendre le lien entre alimentation saine et santé ; 



- De découvrir un territoire, de rencontrer des acteurs du monde 
agricole ; 
- D’acquérir des comportements écocitoyens (gaspillage, déchets, 
compost…) 
- De participer à des ateliers culinaires. 
 
Les repas proposés seront confectionnés à base de produits locaux. 
Des journées d’accueil à la Casa di u mele à Murzu : découverte 

du monde des abeilles, du miel et de l’apiculture insulaire 

Journées d’accueil de différents publics (scolaires, centres de loisirs, 
associations …) : ateliers de sensibilisation sur le thème des insectes 
pollinisateurs, activités de dégustation de la gamme variétale des 6 
miels de Corse AOP-mele di Corsica, le miel et ses multiples usages, 
ses bienfaits pour la santé, atelier de cuisine et partage d’un goûter.  
 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Agents du Parc / animateurs centres de loisirs / associations locales 
/ professeurs des écoles 
 
Conception du kit pédagogique :  
Formation des intervenants : 2 j 
Intervention dans les écoles ou centres de loisirs : 4 à 7h par 
établissement 
 
Financements possibles :  
FEADER Corse, LEADER 
CDC 
PAT 70 000 € attente de validation plan de relance 2022 

Indicateurs de suivi  Nombre d’écoles impliquées – Nombre d’élèves touchés – Nombre 
d’heures d’interventions proposées par établissement 

 
 
 
 
 
 



Fiche N°4 Communication, 
« identité » des refuges  
 

Objectif Communication, « identité » des refuges  
 La première étape de la communication concerne les éléments 
d’identification spécifique à chaque refuge, ce qui relève du 
patrimoine matériel (patrimoine naturel, bâti, faune et flore) et 
immatériel (histoire, légendes, usages et savoir-faire, traditions 
profanes ou religieuses) du site d’implantation du refuge  
 

Méthode et moyens 
techniques 

Méthode et moyens service communication du PNRC 
Collaboration avec les agents du service animation du PNRC, les 
agents du service randonnée et les Délégataires  

Moyens humains et/ou 
financiers 

Agent du PNRC ,Délégataires  

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges ayant participé à la première étape de la 
communication 

 

Fiche N°5 Communication, 
promotion des produits du 
territoire, concept de 
refuge « vitrine » 
 

Objectif Communication, promotion des produits du territoire, concept de 
refuge « vitrine »:  
présentation des produits locaux déjà présents dans les refuges et 
des produits locaux présents sur le territoire de proximité des 
refuges et des produits issus de l’expérimentation (Fiche 7, 8,9 et 
10)  

Méthode et moyens 
techniques 

Cette communication est la synthèse des fiches 1 et 2  
Méthode et moyens service communication du PNRC 
 agents du service animation du PNRC, les agents du service 
randonnée et les délégataires  

Moyens humains et/ou 
financiers 

Agent du PNRC ,Délégataires 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges ayant participé au concept de refuge vitrine 

 
 
 
 
 
 
 



Fiche N°6 Mise en place 
d’un atlas régional des 
produits ou portail 
ressources 
 

Objectif Proposer un portail ressources en ligne accessible à tous, résultant  
de la consolidation des produits présentés dans les 13 refuges du 
PNRC et permettant l’élaboration d’un Atlas régional des produits 
locaux du PNRC.  
 

Méthode et moyens 
techniques 

Cette action vise la réalisation d’un espace ressources en ligne pour 
les opérateurs territoriaux du PAT GR20 et les randonneurs  afin 
de : 
-Les informer sur les principaux produits disponibles sur le 
territoire et la localisation des producteurs (fonction atlas et 
géolocalisation des produits/producteurs, lien avec les 
producteurs, les transformateurs et les centrales d’achat 
lorsqu’elles existent) 
-Leur permettre éventuellement la commande en ligne 
-Leur proposer des ressources pratiques leur permettant d’être des 
ambassadeurs de ces produits  : fiches de présentation des 
produits et informations techniques associées (histoire, 
température et durée de stockage par exemple, associations 
gustatives possibles, valeurs énergétiques, …), fiches recettes et 
tutoriels vidéos associés,  
 
Ces informations seront proposées dans le cadre d’un site portail 
responsive design, disponible également en appli sur smartphone  
 
Cet Atlas sera présenté sur la plateforme de réservation des 
nuitées PNRC 
 
 

Moyens humains et/ou 
financiers 

- Prestataire de service 
- Recherche d’information et élaboration des contenus 
- Réalisation du site portail/ de l’application 
- Formation des délégataires et des agents du PNRC à l’utilisation 
de la ressource et sa mise à jour (fonction géolocalisation 
notamment) Cf Fiches formation N°15,16, 17  
 



Budget estimé : 40 000 € dont réalisation et mise en ligne du site 
10 000 € 
Alternative : ce portail ressource peut être constitué dans un cadre 
plus large de coopération européenne (LEADER coopé, INTERREG, 
ERASMUS) avec notamment un focus sur les produits corses 
 
Ressources :  
PAT possibilité DRAAF 2023 
FEADER/LEADER 
CDC 

Indicateurs de suivi  Nombre de producteurs/produits recensés, Nombre de connexions 
uniques, nombre d’agents formés à l’utilisation de la plateforme 

 

Fiche N°7 Casgiu Casanu 
Expérimentation 
d’approvisionnement en 
produits fromagers    

Objectif Collaborations avec des producteurs ayant manifesté leur intérêt 
au projet du PAT GR 20. Ces producteurs et ces productions 
répondant aux attentes exprimés par les randonneurs 

Méthode et moyens 
techniques 

Casgiu Casanu a démontré que l’ensemble de son dispositif 
d’intervention dans le cadre du PAT sur 1 ou plusieurs refuges était 
opérationnel en terme de couverture du territoire, de quantité à 
fournir, d’adaptation à la saisonnalité, de conditionnement de 
préparation des commandes, de facturation et de livraison dans les 
communes de proximité des refuges.  
En effet Casgiu Casanu assure : 
Le conseil sur les produits fermiers fromagers, la présentation de 

produits , La prise de commande avec un seul interlocuteur , La 
possibilité de basculer sur d’autres producteurs en cas de difficulté 

d’approvisionnement , L’organisation du transport : regroupement 

des produits et livraison unique ➢ Une facturation unique ➢ Des 
outils de promotion (site web, flyers…) 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Collaboration entre Casgiu Casanu et les délégataires coordonnée 
par les agents du PNRC 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges qui prennent part à l’expérimentation  

 
 



Fiche N°8 AOP Charcuterie 
  
 

Objectif Collaborations avec des producteurs ayant manifesté leur intérêt 
au projet du PAT GR 20. Ces producteurs et ces productions 
répondant aux attentes exprimés par les randonneurs 

Méthode et moyens 
techniques 

Un producteur de charcuterie de Cozzano a donné son accord pour 
participer à une expérimentation 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Collaboration entre le producteur et les délégataires coordonnée 
par les agents du PNRC 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges qui prennent part à l’expérimentation  

 

Fiche N°9 AOP Miel 
 

Objectif Collaborations avec des producteurs ayant manifesté leur intérêt 
au projet du PAT GR 20. Ces producteurs et ces productions 
répondant aux attentes exprimés par les randonneurs 

Méthode et moyens techniques Le PNRC envisage de mettre en place à la Casa di u mele à Murzu 
une unité de conditionnement du miel sous forme de sticks sur le 
modèle proposé par Api Corsica dont le conditionnement actuel se 
fait sur le continent.  
 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Collaboration entre Api Corsica et le PNRC. Possibilité de 
collaboration avec d’autres membres de l’AOP Miel 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges qui prennent part à l’expérimentation  

 

Fiche N°10 Boissons 
 
 

Objectif Collaborations avec des producteurs ayant manifesté leur intérêt 
au projet du PAT GR 20. Ces producteurs et ces productions 
répondant aux attentes exprimés par les randonneurs 

Méthode et moyens techniques La société Pietra, présente au séminaire stratégique a indiqué 
étudier un nouveau procédé de conditionnement pour la bière en 
pression (futs plus résistants, alimentation solaire) afin d’éviter la 
multiplication des déchets sous forme de bouteilles en verre sur le 
GR20.  

Moyens humains et/ou 
financiers 

Collaboration entre Pietra et les délégataires 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges qui prennent part à l’expérimentation  

 
 
 



Fiche N°11 Valorisation de 
la viande d’agneau et de 
cabri 
 

Objectif Afin de valoriser la viande d’agneau et de cabri toute l’année, une 
réflexion est en cours pour la mise en place d’une unité de 
transformation qui pourrait alimenter les refuges.  

Méthode et moyens 
techniques 

 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Interprofession ILOC Agnellu/capretti 

Indicateurs de suivi   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Fiche N°12 Légumes :  
 

1- création d’espaces 
agricoles d’Insertion  

2- Création d’espaces 
test agricoles 

  
 
 

 
Objectif 

1) Installer dans les communes de proximité des refuges des 
Structures de l’Insertion par l’Activité Économique, avec  
pour objectif  de démultiplier les supports apprenants pour 
les salariés en parcours d’insertion dans le cadre d’activités 
participant à la transition écologique et sociale et 
d’alimenter les refuges en produits maraichers.  
Le projet sera expérimenté en Balagne dans le cadre d’un 
partenariat actif entre Etudes et Chantiers Corsica, Corse 
Mobilité Solidaire et le foyer rural d’Aregnu. Organisation 
d’un lien avec le CIAS de la Communauté de Communes Ile-
Rousse/Balagne.  
Sur le Centre-Corse, partenariat possible avec Corse 
Insertion Professionnelle à Corte.  
Pour le Sud Corse,  Etudes et Chantiers Corsica est implanté 
à Porto-Vecchio 
 

2) Proposer l’installation en test à de nouveaux maraichers sur 
le modèle de la CAPA 

Méthode et moyens techniques 1 ) En accord avec le PNRC et les collectivités volontaires traversées 
par le GR20 , l’ACI (Etudes et Chantiers Corsica) mettra en 
exploitation des terrains mis à disposition par ces mêmes 
collectivités , nettoyage , clôture, irrigation , serres, développement 
de techniques telles la permaculture, l’agroforesterie et économies 
en eau.  
 
Cette action d’insertion permettra : 
- de favoriser l'ancrage territorial et la valorisation du patrimoine 
alimentaire ; 
- pour les salariés de l’ACI qui retrouveront le contact avec leur 
terre , découvriront ses potentialités , ses savoir-faire , l’importance 
de la transmission et une reconnaissance sociale 
- d’œuvrer au niveau de la justice sociale et de l’équité alimentaire  
en  produisant  et en  vendant  leurs productions aux délégataires et 
aux villageois , dont publics défavorisés 
 



- en accédant  à des produits alimentaires comme les légumes et les 
fruits dont ils sont majoritairement exclus tant au niveau 
économique que culturel 
 
- de participer à  l'éducation nutritionnelle de la jeunesse,  
par des journées de découverte sur les produits, les saveurs et les 
senteurs et des actions de sensibilisation à la lutte contre le 
gaspillage alimentaire par la transmission des techniques de culture  
 
2-Cette action vise à proposer des espaces de production tests pour 
de nouveaux entrants agricoles en pré-installation, et à consolider la 
viabilité économique de leur production par une convention offrant 
des débouchés privilégiés avec les refuges à proximité. 
 
Le mode d’intervention type pour la mise en place des ETA est le 
suivant : 
 
Etape 1 : veille foncière et repérage des terrains disponibles auprès 
des propriétaires privés/publics dans les communes à proximité des 
refuges ciblés 
Etape 2 : identification des terrains adaptés et identification des 
travaux d’aménagement préalables à l’installation d’un ou plusieurs 
maraîchers en test (ex de travaux : améliorer l’accessibilité de la 
parcelle, enclos, faciliter l’accès à l’eau, travail préalable du sol) – 
Acquisition éventuelle du matériel de base nécessaire (serre 
tunnels, petit outillage, petit matériel mécanisé …) par achat ou 
convention de mise à disposition avec CUMA, commune… 
Etape 3 : signature d’un contrat de prêt à usage de type commodat 
entre la couveuse agricole (cf. ci-dessous) et le propriétaire (public 
ou privé) 
Etape 4 : repérage et installation d’un ou plusieurs agriculteurs en 
test par la couveuse agricole, en bio ou conventionnel  
Etape 5 : suivi du maraicher en test (durée maximale de 3 ans) – 
conseil technique et managérial – valorisation des productions 
auprès des délégataires avec options d’achat prioritaires. 



 

Moyens humains et/ou 
financiers 

1- salariés ACI (postes sont financés par l’Etat) 
Encadrement technique ,accompagnement social ,matériel et 
logistique par la CDC 
 
 Financement : DUI dossier unique d’instruction DIRRECTE CDC, FDI, 
FSE  
 

2- Portage : couveuse agricole (Petra Patrimonia Corsica) 
Partenaires : PNRC, communes, propriétaires, SAFER, Chambres 
d’agriculture et associations techniques agricoles 
Budget : 
Investissements : 5000 à 30 000 € selon les espaces tests 
Travaux : 2000 à 10 000 € 
Suivi des agriculteurs en test : environ 4000 €/an/agriculteur 

Indicateurs de suivi  1- nombre d’espaces agricoles d’insertion créés  
2- Nombre d’espaces tests – surfaces mobilisées – nombre 

d’agriculteur/an – Volumes de produits proposés – Nombre 
de produits proposés 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fiche N°13 
 Reconnaissance des 
producteurs et des 
produits (marque valeurs 
parc)  
 

Objectif 
 

Reconnaissance des producteurs et des produits engagés dans le 
PAT GR20 : l’accompagnement des producteurs pour l’obtention 
de la marque « valeurs Parc » permettra de distinguer les efforts 
consentis pour participer au projet PAT 

Méthode et moyens techniques Méthode marque valeurs Parc mise en œuvre par le PNRC , 
Encadré par le dispositif de la Fédération des Parcs  
Le PNRC et ses  partenaires ( chambres consulaires) :  
- accompagne les entreprises (logique confiance)  
- assure un suivi/audit  
- contractualise avec les entreprises 
- contribue à la communication de la marque 
 Les entreprises bénéficiaires  
- manifestent leur intérêt pour la marque 
- participent à la finalisation des référentiels de marquage 
- signe la convention d’utilisation de la marque  
- contribuent (à la marge) au financement d’un plan action 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Agents du PNRC, encadrement par la Fédération des Parcs 

Indicateurs de suivi  Nombre de producteurs et produits bénéficiant de la marque 
Valeurs Parc 



 

Fiche N°14 
Contractualisation    
 Refuges du GR 20  et 
marque valeurs Parc. 

Objectif Reconnaissance des délégataires de la restauration dans les  
refuges engagés dans une démarche s’inscrivant dans  la charte du 
PNRC  et dans  le PAT GR20 : l’obtention de la marque « valeurs 
Parc » permettra de distinguer les efforts en restauration des 
gardiens pour participer au projet PAT 
 

Méthode et moyens techniques La nouvelle  DSP accordée par le PNRC d’une durée de 3 ans ( DSP 
R01/02/2022 ) prévoit que les  gardiens de refuges respectent les 
critères « restauration » de la marque valeurs Parc (à adapter dans 
le cadre de l’accompagnement assuré par la Fédération des Parcs). 
A l’issue des 3 années si les critères suivants sont remplis , et qu’ils 
ont suivi les formations des fiches actions 15,16 et 17, le délégataire 
et le refuge bénéficient de la marque.  
 
Critères pour la restauration : 

- 1001 T L’entreprise développe des recettes à base de 
produits locaux : recettes traditionnelles locales ou revisitées  

- 1002 T La majorité des plats servis sont cuisinés sur place. 
Leur fabrication « maison » est indiquée précisément sur la 
carte.  

- 1003 T La majorité des matières premières est issue de 
circuits courts. Les )productions et producteurs locaux sont 
valorisés . 

- 1004 E L’entreprise limite le gaspillage alimentaire et la 
production de déchets. 

- 1005 E L’entreprise ne propose pas de plat incluant des 
espèces menacées  

- 1006 E L’entreprise privilégie les produits frais et de saison 
- 1007 H L’entreprise favorise les produits issus du commerce 

équitable pour des biens non produits localement et en 
France sauf difficulté d’approvisionnement  

- 1008 T/E Si l’entreprise propose une prestation de pique-
nique, elle s’attache à y employer des produits locaux et à 
limiter l’impact environnemental 



Moyens humains et/ou 
financiers 

Les agents du Parc en charge de la marque et les agents du service 
randonnée accompagnés par la fédération des parcs organisent 
l’adaptation des critères avec les délégataires , des formations sont 
organisées (voir fiches formation) , des contrôles sont réalisés 
régulièrement par les agents, une communication spécifique 
accompagne l’obtention de la marque 
Budget Fédération et Parc 

Indicateurs de suivi  Nombre de refuges valeurs Parc 

 

Fiche N°15 Formation des 
agents et Délégataires en 
charge de l’accueil et de 
la restauration 
 

Objectif Former les agents aux techniques d’accueil dans les refuges, à 
l’utilisation du portail ressources et à la préparation de l’obtention 
de la marque Valeurs Parc 

Méthode et moyens techniques Sur l’accueil : formation spécifique aux techniques d’accueil, assurée 
par un prestataire externe 
 
Sur l’utilisation du portail ressources : formation assurée par le 
prestataire en charge du portail ressources  
 
Sur la marque valeur Parc : formation assurée par la fédération des 
Parcs 
 
4 jours de formation 

Moyens humains et/ou 
financiers 

3 formateurs externes  

Indicateurs de suivi  Nombre d’agents et délégataires ayant suivi la formation  

 

Fiche N°16 
Approvisionnement et 
gestion des déchets 

Objectif  Former les délégataires à la gestion de l’approvisionnement et des 
déchets 

Méthode et moyens techniques Prévoir et calculer l'approvisionnement du refuge, en avant saison 
en produits locaux de proximité et l’ajuster en cours de saison, 
après avoir participé aux groupes de travail organisés par les agents 
du PNRC pour l’identification des produits du territoire du refuge 
(Cf, Fiches actions N°1 et 2) 

Organiser et gérer le ravitaillement du refuge 



Gérer les stocks de produits frais, d’épicerie et conserves, et pallier à 
un défaut d'approvisionnement 

Appliquer le principe de la marche en avant et gérer les déchets. 
Connaître les normes d’hygiène et savoir les appliquer. 

Moyens humains et/ou 
financiers 

Formation organisée par le centre du Sport et de la Jeunesse Corse 
(CSJC) de la Collectivité de Corse 

Indicateurs de suivi  Nombre de personnes ayant participé aux formation 

 

Fiche N°17 Préparation 
de repas et de paniers 
repas, produits locaux 

 

Objectif Préparation de repas et de paniers repas simple avec des produits 
locaux 

Méthode et moyens techniques Mettre en place des modules afin de renforcer les connaissances et 
compétences des gardiens de refuges à la mise en valeur des 
produits locaux : 

-Connaître son territoire et les différentes productions à proximité. 

-Identifier et connaitre ,les différents  produits locaux . 

-Identifier et connaitre les différentes indications  géographique 
(AOP, IGP.....) 

-Connaitre la famille nutritionnelle des produits et les éventuels 
allergènes  

-Identifier les différents logos des produits locaux AB,demeter, 
nature et progrés et agriculture HVE. 

Avoir la capacité d’identifier rapidement  la nature des produits : 

-Glucides /Lipides / Protides  

Avoir la capacité de proposer des petits déjeuners complets destinés 
à des randonneurs. 



Avoir la capacité de composer des menus équilibrés diversifiés 

Etre capable de composer des menus simples qui soient  équilibrés à 
bases de produits locaux : 

 1/3 Sucres lents /1/3 protéines /1/3 produits frais pour repas de 
midi  

½ Protéines non animal ( œufs ) , ½ Protéines lactés pour repas du 
soir . 

Composer des menus simples avec des produits locaux / Répertorier 
les huiles pouvant servir en assaisonnement (Olive et noisettes 
produites en Corse ) /Répertorier les herbes pouvant améliorer les 
plats proposer ( Basilique , Origan , Sariette ….Herbes spécifiques à 
la Corse )  

Élaborer une carte des menus en fonction de la saisonnalité des 
produits  

Moyens humains et/ou 
financiers 

- En collaboration avec le CFPPA de Borgo , CFPPA De Valabre 
(PACA) IFRIA (Institut de Formation de la filière alimentaire), ou une 
infrastructure spécialité dans les métiers de la nutrition ou de la 
restauration (Lycées hôteliers), Élaborer et cuisiner des plats simples 
mais du terroir afin de les vendre à la clientèle du refuge en 
respectant les règles d’hygiène relatives à la restauration 
commerciale 

- 4 jours de formation 

Possibilité de prise en charge par les fonds de formation, CJSC, CDC, 
DRAAF, LEADER 

Indicateurs de suivi  Nombre de personnes formées, outils d’évaluation de satisfaction 
formation 

 



Fiche N°18 Projets 
Européens pour la 
formation des adultes 
sur les circuits courts 
alimentaires et les 
produits locaux  

1- LANDSEA Erasmus+ 
2- Nouveau projet 

Objectif 1- LANDSEA :Partenariat de coopération Erasmus + pour l'éducation 

des adultes , projet approuvé , phase de démarrage  

chef de file du partenariat Européen : Petra Patrimonia Corsica 

(PPC) Objectif général du projet :  renforcer les compétences des 

acteurs locaux et les capacités du territoire afin de valoriser 

conjointement les activités traditionnelles de la terre et de la mer  

- Offrir un accès gratuit en ligne à des contenus de formation 

innovants pour renforcer les capacités et les compétences des 

acteurs locaux du territoire du PNRC afin de valoriser conjointement 

les produits de la mer et de la terre 

- Développer et renforcer la collaboration entre les secteurs 

agricoles et maritimes 

- Favoriser la diversification des activités et la préservation des 

ressources locales relatives aux secteurs primaires (agriculture et 

pêche) 

- Développer l'entrepreneuriat au sein des territoires du projet 

(Bulgarie, Chypre, Espagne, France, Grèce, Italie) et dans toute 

l'Europe 

 

2- Créer une plateforme de formation en ligne sur les circuits courts 
alimentaire et les produits locaux 
 
 

Méthode et moyens techniques 1- Le projet Erasmus+ LANDSEA assure les productions suivantes :  

R1 : Contenu de formation 

Former des adultes, acteurs des territoires ciblés, « mentors », afin 

de renforcer leurs compétences pour la valorisation des produits de 

leur territoire issus de la terre et de la mer 

R2 : Guide méthodologique 



Identifier et de mettre en place de nouvelles pistes de valorisation 

du patrimoine local dont les circuits de découverte des produits 

terre-mer 

R3 : Plateforme d’apprentissage en ligne 

Offrir un accès gratuits à 3 outils interactifs et interdépendants, à 

savoir : les contenus de formation avec les tests d’auto-évaluation, 

le guide méthodologique, et une bibliothèque virtuelle 

comprenant les ressources du projet 

Le projet :  

- défini également la méthodologie à adopter sur la 

valorisation des produits terre-mer 

- Organise un atelier participatif pilote de formation  

Les participants seront sélectionnés par PPC en partenariat 

avec le PNRC via un appel à participation diffusé largement 

dans les secteurs de l’agriculture, pêche, tourisme et 

animation territoriale 

Au moins 5 adultes sur le territoire du PNRC participeront à 

la formation,  à la participation au développement local et à 

l’animation de circuits de découverte  

- Développe un circuit de découverte terre mer sur le 

territoire mis en place par les mentors avec l’appui du 

partenaire et des participants de l’atelier 

Les résultats intègrent les produits terre-mer et les atouts du 

territoire, les personnes ressources, les coopérations 

possibles, les outils de communication et la cartographie du 

circuit 



2- Sud Concept écrira et déposera le projet en collaboration 
potentielle avec la fédérations des parcs, partenariat européen 
(Italie, Espagne, Grèce…)  

Moyens humains et/ou 
financiers 

1- Projet financé  
 

2- Possibilité de financement par l’UE (Erasmus+, Marittimo, 
MED)  

Indicateurs de suivi  1-outils d’évaluation prévus dans le projet dont questionnaires de 
satisfaction 
 
2- Acceptation du projet  

 
 


