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Résumé de la demande d’enregistrement de 
la Berner Zungenwurst 

1. Groupement demandeur 

Association « Berner Zungenwurst », c/o AdKura, Bernstrasse 21, 3400 Burgdorf 

2. Nom du produit 

Berner Zungenwurst 

3. Protection demandée 

Indication géographique protégée (IGP) 

4. Type de produit 

La Berner Zungenwurst est une saucisse échaudée fabriquée à partir de viande de porc et de viande 

de bœuf, de lard et d’épices, qui se caractérise par une chair plutôt grossière. Contrairement à ce que 

laisse supposer son nom, elle ne contient pas de langue de porc ou de bœuf. 

5. Preuve de la représentativité du groupement demandeur 

Fondée en mars 2018, l’association « Berner Zungenwurst », qui compte 29 membres (état mars 

2019), est le groupement demandeur. Elle est liée d’un point de vue organisationnel au « Fleischfach-

Verband des Kantons Bern (FFV) » [Association professionnelle de la viande du canton de Berne], qui 

compte 130 membres. Environ 90 % des entreprises de transformation de la viande sont affiliées à la 

FFV. Sur ce nombre, environ 40 produisent actuellement de la Berner Zungenwurst, ce qui corres-

pond à près de 70 tonnes par an, soit 70 % du volume total de la production de ces saucisses. Le 

groupement demandeur est organisé de manière démocratique et peut être considéré comme repré-

sentatif. 

6. Preuve que la dénomination n’est pas générique 

Il n’existe pas d’imitations ou de produits similaires à la Berner Zungenwurst. La Berner Zungenwurst 

est fabriquée exclusivement dans le canton de Berne. Elle est donc associée uniquement avec le 

canton de Berne en tant que région de production et de commercialisation originaire.  

La Berner Zungenwurst est citée dans l’Inventaire du patrimoine culinaire suisse, qui énumère les 

produits alimentaires qui ont une tradition d’au moins 40 ans sans interruption, qui sont consommés, 

produits et disponibles à l’heure actuelle et qui ont un rapport particulier avec la Suisse.  

La Berner Zungenwurst fait partie des spécialités culinaires réputées du canton de Berne et constitue 

un élément typique du plat bernois.  
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Ces éléments démontrent qu’hier comme aujourd’hui, la Berner Zungenwurst est une dénomination 

traditionnelle bernoise et non un terme générique universel. 

7. Eléments historiques 

La plus ancienne mention d’une saucisse de langue se trouve dans le livre de cuisine bernois de 

1835, mais il se peut aussi que les débuts de la Berner Zungenwurst remontent plus loin, car elle est 

un élément typique du plat bernois. L’explication la plus évidente du nom est qu’autrefois la saucisse 

bernoise contenait vraiment de la langue de porc. Le livre de cuisine de 1835 indique d’ailleurs que 

« deux à trois petites langues de porc » étaient utilisées comme ingrédients. Cependant, les diffé-

rences avec la recette d’aujourd’hui sont évidentes. Car il convenait d’ajouter « la même quantité de 

viande très tendre et hachée ». Le tout était assaisonné, mélangé avec du sel et du salpêtre, puis mis 

dans une vessie de veau. Cette saucisse était « marinée » dans une saumure de salaison, puis fumée 

pendant quelques jours. L’historien François de Capitani a indiqué que le livre de cuisine bernois per-

met justement de comprendre les différences par rapport à la recette actuelle. Ce livre était alors con-

sidéré comme un ouvrage standard, très répandu. Or, la recette de la « Hammenwurst » suit celle de 

la saucisse de langue et est très similaire à celle de la Berner Zungenwurst d’aujourd’hui. Sa thèse est 

que le nom vient de la saucisse de langue et la recette de la « Hammenwurst ». La recette et la mé-

thode d’obtention identiques à celles de la Berner Zungenwurst actuelle viennent corroborer cette 

thèse.  

8. Preuve du lien au terroir 

La Berner Zungenwurst doit sa réputation d’une part à ses caractéristiques particulières, mais aussi à 

son nom, qui la lie sans ambiguïté au canton de Berne. La Berner Zungenwurst est une spécialité qui 

repose sur les deux chairs qui la composent. C’est une saucisse échaudée de première qualité. La 

sélection des matières premières découle de l’évolution de cette spécialité bernoise et s’explique par 

des raisons historiques. 

9. Cahier des charges 

a) Aire géographique 

L’aire géographique définie de la Berner Zungenwurst englobe la totalité du canton de Berne. La nais-

sance, l’engraissement et l’abattage des porcs et des bovins ont lieu exclusivement en Suisse. La 

transformation et l’élaboration de la Berner Zungenwurst ont lieu dans l’aire géographique. 

b) Description du produit et principales caractéristiques 

La Berner Zungenwurst est une saucisse échaudée qui peut être consommée aussi bien chaude 

(bouillie ou rôtie) que froide. Elle est farcie dans un boyau de bœuf naturel ou dans un boyau synthé-

tique et fumée à chaud. La Berner Zungenwurst est fabriquée à base de viande de porc, de lard, de 

viande de bœuf et d’un remplissage composé d’eau/de glace et de couenne.  

c) Description de la méthode d’obtention du produit 

La Berner Zungenwurst est une saucisse échaudée grossièrement hachée. La viande de bœuf est 

mélangée avec le remplissage, la couenne, le sel et le phosphate et finement hachée (« blitzée »). 

L’émulsion qui en résulte, appelée « Ausblitz », est mélangée avec une chair constituée de viande de 

porc grossièrement hachée, de lard, de sel et d’épices. L’échaudage dénature les protéines, ce qui 

rend la saucisse ferme à la coupe. 

d) Organismes de certification 

Les organismes de certification sont l’Organisme Intercantonal de Certification OIC, no SCESp0054 et 

ProCert AG, no SCESp0038. 
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e) Étiquetage et traçabilité 

Un label de qualité conforme au cahier des charges (« ours bernois »), défini sous la forme d’un texte 

et d’une image, doit figurer sur toute Berner Zungenwurst commercialisée.  

 


