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L'oignon de Sisco

L'oignon de Sisco fait la renommée du Cap Corse
ou il est cultivé uniqguement en terrasse.

Ce légume est charnu, fondant, savoureux au go(t
trés doux et légerement sucré. De tout temps il a
été cultivé au coeur des jardins de tous les
villages et hameaux du Cap. La production pouvait
aller jusqu'a 500 tonnes d'oignon par an.

De nos jour la production est relancée et I'oignon

de Sisco devrait bénéficier d'ici 2 ans de
I'Indication Géographique Protégée. Ce Ilabel
permettrait une reconnaissance au niveau
Européen

La communne de Sisco occupe la vallée centrale a
I'est de la chaine de la Serra ou coule le ruisseau
de Sisco. Le vallon de Sisco posséde une zone de 5
ha protégée par arrété préfectoral de biotope du
30 juin 1998 concernant la fougére Woodwardia
radicans, espéce endémique.
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La découpe se fait a la main. Plus lourde que
I'ardoise cette pierre pése environ 150 kg au m2.
Solide, fiable, étanche la lauze présente de
nombreuses qualités. Couverture traditionnelle des
maisons corse, elle possede plusieurs variétés.

LE SITE DUMOIS

Cuisinez corse
Le blog Cuisinez Corse vous livre, chaque semaine,

une nouvelle recette de cuisine Corse.

http://www.cuisinez-corse.com/
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Les tours « Génoises »

Tome | : Corse du Sud
Tome Il : Haute Corse

Auteurs : Jacques Casamarta et Pascale Larenaudie

Editions : Albiana 2002

Les tours génoises font partie du patrimoine
historique de la Corse. Construites a partir du xvie
siecle, elles continuent de monter la garde tout le
long des cotes de Iile. Proches des rivages, elles
constituent chacune autant de prétextes a la balade
familiale estivale.

Le premier volume vous convie a découvrir les tours
de guet génoises en Corse du Sud au travers de 40
parcours familiaux.

Le second volume concerne toutes les tours situées
en Haute-Corse ainsi que toutes les citadelles et les
fortins construits sous la domination génoise.
Cartes, cahier photos couleur.
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