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Résumé de la demande d'enregistrement de la Longeole

1. Groupement demandeur

Communauté interprofessionnelle de la Longeole, CIL c/o Direction générale de I'agriculture, Ch. du
Pont-du-Centenaire 109, 1228 Plan-les-Ouates.

2. Nom du produit

Longeole

3. Protection demandée

Indication géographique protégée ( IGP)

4, Type de produit

Charcuterie

5. Preuve de la représentativité du groupement demandeur

La Communauté interprofessionnelle de la Longeole est une association dont les membres sont d'une
part les associations professionnelles représentant la production et d'autre part, les associations
professionnelles de la Boucherie/Charcuterie.

La production est représentée par I'association faitiere de I'agriculture genevoise (AgriGeneve) et en
particulier, les producteurs de porcs. La transformation est représentée par la Société patronale des
bouchers charcutiers de Genéve (SPBCG).

Les membres du groupement fabriquent annuellement 43'250 kg de Longeole sur une production
annuelle totale de 49236 kg ce qui représente 87,7 % du volume annuel total. Les membres du
groupement transforment et élaborent donc plus de la moitié des quantités du produit.

Sur 18 fabricants de Longeole, 13 sont membres du groupement ce qui représente 72%. lls sont ainsi
plus de 60%.

6. Preuve que la dénomination n'est pas générique

Le groupement a apporté la preuve que la dénomination n’est pas générique en démontrant par des
preuves écrites 'appartenance exclusive de la dénomination Longeole a la culture et a la tradition
genevoise. [Le Petit Larousse illustré, Larousse 2007] ainsi que Fritz von Gunten dans son ouvrage
[Alles ist Wurst - Auf dem Wurstweg durch die Schweiz, éditions Ott Verlag 2006] considérent que la
Longeole est une spécialité charcutiére genevoise. Ce plat traditionnel est accompagné d'un gratin de
cardons. La Longeole fait partie des menus typiques proposeés par les restaurateurs, notamment lors
de fétes traditionnelles comme I'Escalade.
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Résumé de la demande d’enregistrement de la Longeole (IGP)
7. Dossier historique et typicité liée au terroir

L'arrivée de la Longeole dans le périmétre genevois pourrait remonter au Second Refuge, époque
durant laquelle Genéve accueille de nombreux réfugiés pour cause de religion en provenance du
Dauphiné.

La tradition orale parle d'une Longeole inventée par un moine de I'Abbaye de Pommier dénommé le
Pére Longeot, qui aurait eu l'idée d'ajouter a une pate a saucisson normale, une poignée de fenouil
noir du pays et quelques couennes.

L'arrivée plus tardive de la Longeole dans les livres de recettes genevoises occulte donc une
présence plus ancienne. Le Glossaire genevois, publié en 1820, par Aimé-Jean Gaudy-Lefort,
mentionne notamment la Longeole.

Selon le groupement, la Longeole aurait acquis sa réputation des la fin du 19e siecle, moment ou l'on
prend conscience de la valeur des terroirs et que les produits issus de ses terres sont
systématiquement valorisés.

Vers les années 1930, la Longeole apparait nettement comme produit phare dans l'ouvrage « Le
Bien-manger a Genéve, Quelques renseignements sur les produits alimentaires du Canton. Recettes
de plats genevois». A la méme époque les maraichers genevois organisent, en collaboration avec la
Société des charcutiers genevois des expositions sous le nom de «Journées» ou de «Foires aux
Longeoles», manifestations qui attirent souvent entre 15 et 20'000 visiteurs, selon Joseph Dumonthay
dans son ouvrage » Genéve maraichére au cours des siécles » et ceci aussi bien sur la rive gauche
que la rive droite du Rhone.

8. Description des méthodes locales, loyales et constantes
Cette saucisse dont la production principale se situe en période hivernale, se compose d'un tiers de
viande de porc, d'un tiers de lard de bajoues et/ou de nuque, ainsi que d’un tiers de couenne crue. La
grosseur des grains au hachage, les épices et le boyau utilisé constituent les principaux usages
locaux, loyaux et constants.
9. Cahier des charges
a) Aire géographique
La zone géographique de transformation et d'élaboration de la Longeole est le canton de Genéve.
b) Description du produit et principales caractéristiques
La naissance, I'engraissement, I'abattage et la découpe des porcs ont lieu exclusivement en Suisse.
La Longeole est un produit de charcuterie cru, a maturation interrompue, préparé exclusivement a
base de viande de porc et contenant des graines de fenouil. Elle est embossée dans des boyaux de
porc ou de beeuf. Elle est de forme allongée. Son poids, préte a la vente, est de 250 a 650 g. La

chaire onctueuse de la Longeole dégage un fumet au go(t aromatique de viande, d'épices et de
fenouil.
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Résumé de la demande d’enregistrement de la Longeole (IGP)
c) Description de la méthode d'obtention du produit

Le mélange de viande, de lard et de couenne crue est haché (au hachoir ou au couteau) de maniére a
ce que le grain final varie de 5 a 8 mm, puis il est assaisonné et pétri. La masse est embossée dans
un boyau de porc (chaudin) d'un calibre compris entre 40 et 60 mm ou dans un boyau droit de boeuf
d'un calibre compris entre 40 et 60 mm ou dans un boyau courbe de beeuf d'un calibre compris entre
35 et 45 mm. Les épices de base sont le sel de cuisine, les graines de fenouil non-médicinal entiéres
et le poivre blanc moulu. De maniére facultative, on peut ajouter du vin blanc, de l'ail, de I'échalote, de
la coriandre, de la muscade, sans pour autant qu'ils ne dominent les arébmes caractéristiques de
fenouil de la Longeole. Les boyaux sont fermés au moyen de ficelles aux couleurs genevoises (rouge
et jaune) ou de clips. Dans ce dernier cas, une des extrémités porte une ficelle aux couleurs
genevoises. La Longeole s'égoutte et rubéfie suspendue a une ficelle au minimum 12 heures a
température ambiante et non dans un réfrigérateur. La durée minimale pour I'ensemble des étapes de
fabrication, c'est-a-dire du hachage a la vente au magasin, est de 36 heures.

d) Organismes de certification

Le groupement a désigné I'Organisme intercantonal de certification (OIC). Cet organisme est
accrédité.

e) Etiquetage et tragabilité
Les animaux sont identifiés obligatoirement par une marque distinctive numérotée (marque a l'oreille)
permettant de remonter a I'éleveur. Les bulletins de pesage mentionnant la provenance et I'origine des

porcs sont conserves par les fabricants.

Toutes les Longeole sont munies du signe distinctif du groupement et du logotype IGP de
I'’Association suisse pour la promotion des AOC-IGP figurants ci-dessous.
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