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CONSERVES DE POISSONS :  

ELLES ONT TOUT BON !  
 

• Des qualités nutritionnelles reconnues par 89 % des Français (+8 pts vs 2019) 

• Des qualités gustatives reconnues par 86 % des Français (+3 pts vs 2019)  

• Un bon rapport qualité-prix pour 8 Français sur 10 (+4 pts vs 2019) 
 

 

Les conserves de poissons sont plus que jamais incontournables : 
ce sont les Français eux-mêmes qui le disent ! Ils sont désormais 
près de 7 sur 10 (69 %) à l’affirmer selon la nouvelle enquête 
menée par l’Institut CSA pour le Syndicat Français des 
Conserveries de Poissons1, soit 12 points de plus que lors de la 
précédente vague de 2019 ! Il faut dire que ces trois dernières 
années, ils ont largement développé leur connaissance de ces 
produits bon marché qui font du bien !  
 

Inscrites dans la tendance du manger mieux tout en se faisant 
plaisir, les conserves de poissons sont aujourd’hui reconnues 
pour leurs qualités nutritionnelles par 89 % des Français, contre 
81 % en 2019, et pour leurs qualités gustatives par 86 % des 
Français vs 83 % en 2019 !  
 

Savourées par 84 % des Français, pour la majorité au moins une 
fois par mois (89 %), ce sont à la fois des alliées de l’équilibre 
alimentaire et d’incroyables sources de créativité culinaire. En effet, si 50 % les dégustent telles 
quelles, ils sont également 78% à les utiliser comme ingrédients pour imaginer et réaliser de 
délicieuses recettes.  
 

De plus, les conserves répondent à leurs attentes en termes de responsabilité :  ils sont 2 sur 3 à 
savoir que les emballages des conserves de poissons sont recyclables à l’infini et ils ont pris 
conscience des engagements des Conserveries Françaises en faveur de la préservation des 
ressources.  
 

Au-delà de toutes ces qualités, les conserves de poissons ont également le précieux avantage d’être 
considérées comme étant d’un bon rapport qualité prix par 8 Français sur 10, soit +4 points vs 2019 !  
 

Preuve de leur ancrage dans l’air du temps, les poissons en conserves ont 
largement inspiré le grand public, invité à participer au 1er Trophée Fish 
Box lancé en mars dernier par le Syndicat Français des Conserveries de 
Poissons. Le concours a embarqué une soixantaine de candidats sur le 
thème du voyage : « Conserves de Poissons globe-trotter ». Quatre ont 
été sélectionnés pour la grande finale du 2 juin à l’École Ferrandi-Paris.  
 
 

 
 

 
1 Enquête menée du 24 février au 7 mars 2022 par CSA pour le Syndicat français des conserveries de poissons auprès d’un échanti llon national représentatif de 

1007 Français âgés de 18 ans et plus. 
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Une solution abordable pour accéder aux bienfaits du poisson ! 
À 9,64 euros le kg2 en moyenne, soit moins de 1 euro pour 100 g, les conserves de poissons s’inscrivent 

au cœur de l’actualité. Ce sont des solutions accessibles pour profiter facilement des qualités 
nutritionnelles du poisson à tout moment de l’année. Une bonne nouvelle au moment où, 

d’après l’Institut CSA, 16 % des Français disent arrêter ou limiter leurs achats de poissons, tandis que 
23 % comparent davantage leurs prix3.  
 

Les poissons en conserves multiplient en effet les bienfaits selon le Dr Laurence Plumey, médecin-
nutritionniste, qui souligne : « le poisson en conserve a ceci d’avantageux par rapport au poisson frais 

(puis simplement cuit), qu’il concentre souvent ses protéines, ses lipides (Oméga 3), 
ses minéraux et oligo-éléments (fer, zinc, iode) et ses vitamines (dont la vitamine D 

des poissons gras). » Elle précise, qu'en fonction du poisson en conserve (thon, sardines, maquereau) : 
« En mangeant 100g de poisson en 
conserve, on reçoit globalement entre 20 
et 25g de protéines (30% du besoin en 
protéines de la journée) mais aussi près de 
2mg de fer (15% du besoin quotidien), 
entre 30 et 80 μg d’iode (25% du besoin 
quotidien) et beaucoup d’Oméga 3 (4 à 5 
fois le besoin quotidien en dérivés des 
Oméga 3). Ils sont également une bonne 
source de vitamine D, à raison de 6 à 10 
μg, soit 100% de notre besoin quotidien en 
cette précieuse vitamine nécessaire à la 
solidité osseuse ! » 

 
Les Français conscients des engagements des conserveries françaises 
 
En phase avec les attentes des consommateurs, qui sont 84 % à dire qu’ils ont plaisir à en consommer, 
les fabricants de conserves de poissons s’inscrivent dans une démarche responsable et ont d’ailleurs 

signé un Charte d’engagement afin de formaliser leurs bonnes pratiques. 

Les deux tiers des Français (66 %) savent désormais que les conserves sont recyclables à 
l’infini et ils sont largement conscients des engagements des conserveries françaises, qui ont 

fabriqué 370 millions de boîtes de poissons en 2020 en France grâce au savoir-faire historique de près 
de 2 500 collaborateurs exerçant sur 15 sites installés sur le littoral, à proximité des ports de pêche. 

Les Français sont ainsi 71 % à se dire désormais confiants dans la traçabilité des conserves de 

poissons, soit 11 points de plus qu’en 2019 ! Ils sont également beaucoup plus nombreux, 61 %, à 

accorder leur confiance aux professionnels en termes de respect des ressources naturelles 

contre 46 % en 2019, soit une hausse de +15 points en seulement 3 ans. 57 % des Français, soit 7 points 

de plus qu’en 2019, savent en effet que la filière est engagée dans une gestion durable des 
ressources pour sauvegarder les différentes espèces de poissons. 

 

 
 

2 Source : Kantar 2021– Achats des ménages en grande distribution / données au 31-12-2021 
3 Sondage CSA Flash Food – Terrain du 15 au 17 Mars 2022 
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[ENQUÊTE] 

LES CONSERVES DE POISSONS :  

DES PRODUITS ABORDABLES AU CŒUR  

DU QUOTIDIEN DES FRANÇAIS 
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LES CONSERVES DE POISSONS : 
EMBARQUÉES DANS LE QUOTIDIEN  
DES FRANÇAIS  
 
Source : Enquête menée du 24 février au 7 mars 2022 par CSA pour le Syndicat français des conserveries de 
poissons auprès d’un échantillon national représentatif de 1007 Français âgés de 18 ans et plus.  
 

Les conserves de poissons jugées aliments 

incontournables du quotidien 
Les conserves de poissons sont plébiscitées par les 

Français. Ils sont même près de 7 sur 10 (69 %), à 

estimer qu’elles sont des aliments 

incontournables du quotidien, soit 12 
points de plus que lors de la précédente enquête 

de 2019. 
 

84 % des Français déclarent aujourd’hui 
en consommer et ils ne sont pas près de 

s’arrêter !  90 % d’entre eux comptent maintenir (82 
%) ou augmenter (8%) leur consommation. 
Seulement 2 % ont l’intention de la réduire et 8 % ne 
savent pas encore ce qu’ils vont faire. 
 
 

Des produits en réserve 
chez 8 Français sur 10  
 

80 % des Français disent aujourd’hui avoir 

des conserves de poisson en stock 

chez eux.  
 
Les conserves de poisson font en effet partie 
des essentiels des aliments en réserve dans les 
garde-manger français. Ce sont des produits 
simples à stocker chez soi et faciles à utiliser 
lorsque l’envie ou le besoin s’en fait sentir. 
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Une dégustation  
plus régulière 
Les conserves de poissons sont consommées de façon 

régulière, au moins une fois par mois, par près 
de 9 consommateurs sur 10 (89 % vs 88 % en 

2019).  
 

Le tiers d’entre eux (33 %) en consomment même 

au moins une fois par semaine, 3 points de 

plus qu’en 2019.  
 
 

 
 

 
Les conserves de poissons 
appréciées toute l’année 
 
Il n’y a pas de saison pour consommer des conserves de 
poissons ! En effet, la consommation des conserves de 

poissons a lieu indifféremment tout au long de 
l’année pour 7 consommateurs sur 10 (71 %). 

Les consommateurs occasionnels, quant à eux, 
concentrent davantage leur consommation sur la 
période estivale (21 %).  
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Le thon : n°1 des 
conserves de poissons  
Les consommateurs de conserves de poissons 
choisissent en premier lieu des conserves de 
thon (88 % en consomment), suivies des sardines 
(75 %) et des maquereaux (62 %). 
 
En moyenne, les adeptes des conserves de 
poissons varient les plaisirs en consommant 3,5 
espèces de poissons en boîte. 
 
 

 
 
 
Conserves de poissons :  

tous les repas sont dans la boîte ! 
Les conserves de poissons accompagnent les 
Français tout au long de leurs repas : depuis 
l’apéritif jusqu’au plat en passant par 
l’entrée. Alliées des repas pris chez soi, elles 
sont également très appréciées en mode 
« nomade ». 
 
Si on les retrouve majoritairement en 

entrée (67 % de consommateurs) et en 
plat (56 %), elles sont également très 

présentes au moment de l’apéritif  
(37 %) et pour la consommation nomade 

(pique-nique…) (32 %).  
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Inspirantes pour de nombreuses réalisations culinaires   
Les conserves de poissons sont consommées 
sous diverses formes. Si elles sont le plus 

souvent utilisées comme ingrédients, par 
78 % des consommateurs, elles sont 

également dégustées telles quelles par 50 % 
d’entre eux.  
 

Lorsqu’elles sont utilisées pour composer des 
recettes, on les retrouve principalement dans 
des salades composées froides - chez 60 % des 
consommateurs – ainsi que sur des canapés ou 
des tartines (47 %), où elles s’inscrivent dans la 
grande tendance des apéritifs dinatoires. Elles 
entrent également dans la réalisation de plats 
complets à base de pâtes, de riz, … (45 %) ou 
encore de tartes, de quiches, etc. (42 %). 
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CONSERVES DE POISSONS :  
DES PRODUITS ABORDABLES  
AUX QUALITÉS RECONNUES !   
 
Source : Enquête menée du 24 févier au 7 mars 2022 par CSA pour le Syndicat français des conserveries de 
poissons auprès d’un échantillon national représentatif de 1007 Français âgés de 18 ans et plus.  

 

Praticité, conservation, 
disponibilité : les 

consommateurs conquis ! 
Les conserves de poissons séduisent les 
consommateurs pour trois raisons majeures liées à 
leur praticité, à leur conservation et à leur 
disponibilité.  
 

Les consommateurs sont en effet 71 % à expliquer 
leur consommation de conserves de poissons par 
le fait qu’elles sont pratiques et faciles d’emploi ; 
70 % parce qu’elles se conservent longtemps et 58 
% parce qu’ils en ont en permanence à portée de 
main chez eux, toujours disponibles. 

 
 
Un bon rapport qualité / 
prix pour 8 Français sur 10 
Le rapport qualité / prix des conserves de poissons 
est jugé bon par 8 Français sur 10, soit 4 points de 
plus qu’en 2019 (76 %). Ils sont même 14 % à le 
juger très bon. 
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Qualités : une confiance 
renforcée 
Les Français sont convaincus par les qualités 
des conserves de poissons. Ils sont ainsi près 
de 9 sur 10 (89 %) à avoir confiance dans leurs 
qualités nutritionnelles (81 % en 2019), 87 % 
dans leurs qualités sanitaires (80 % en 2019) et 
86 % gustatives (83 %). 
 

Des qualités 
nutritionnelles mieux 
connues 
Les Français sont de plus en plus largement 
convaincus des qualités nutritionnelles des 
conserves de poissons. Une large majorité 
d’entre eux, 90 % (vs 84 % en 2019), considère que les conserves de poissons sont riches en  
oméga 3, et 87 % qu’elles sont riches en vitamines et nutriments (vs 83 % en 2019). 
 

Les conserves de poisson : un plaisir  
au cœur de l’équilibre alimentaire 
Les Français sont de plus en plus nombreux à apprécier les conserves de poissons et à être convaincus 
de leur incidence positive sur la santé. Ils sont ainsi 87 % à les trouver agréables au goût (vs 84 % en 
2019) et 84 % à dire qu’ils ont plaisir à en consommer (83 % en 2019). Ils sont également plus de 4 sur 
5 (87 % en 2022 vs 81 % en 2019) à s’accorder à dire qu’elles sont bonnes pour la santé et qu’elles 
participent à une alimentation équilibrée (88 % vs 83 %).  
 
 

Les Français davantage conscients  
des engagements de la filière 
Les Français sont 7 sur 10 (71 %) à se dire confiants dans la traçabilité des conserves de poissons, soit 
11 points de plus qu’en 2019. Ils ont raison car les professionnels sont en effet soumis à des règles 
strictes de traçabilité et s’engagent même au-delà des réglementations. Les Français sont ainsi 
désormais 69 % (66 % en 2019) à savoir que la filière des conserves de poissons est soumise à de 
nombreux contrôles officiels de la part des organismes de gestion des pêches françaises et 
internationales.   
 

Enfin, les Français sont aujourd’hui 61 % à accorder leur confiance aux professionnels en termes de 
respect des ressources naturelles contre 46 % en 2019, soit une hausse de +15 points en seulement 3 
ans. 57 % des Français, soit 7 points de plus qu’en 2019, savent en effet que la filière est engagée dans 
une gestion durable des ressources pour sauvegarder les différentes espèces de poissons.  
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Les emballages des conserves de 
poissons sont recyclables à l’infini :  
un atout connu par 2 Français sur 3 
Les boites des conserves de poissons, en métal - 
acier ou aluminium -, bénéficient d’une 
caractéristique primordiale pour la préservation de 
l’environnement : elles sont recyclables à l’infini. Un 
atout dont sont conscients les deux tiers des 
Français. Ainsi, une fois triées, les boites vides de 
conserves de poissons peuvent servir à fabriquer de 
nouveaux objets en métal, voire à nouveau des 
boites de conserves. 
 
Les conserveries françaises de poissons s’engagent, à travers leur Charte, à favoriser le tri, le 
recyclage et la valorisation des emballages en acier et en aluminium en collaborant, en 
particulier, avec CITEO et en s’appuyant sur les travaux collectifs menés dans le cadre de 
l’UPPIA (Union interprofessionnelle Pour la Promotion des Industries de la conserve 
Appertisée).  
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[NUTRITION] 

LES BIENFAITS DU POISSON 

 ACCESSIBLES AU PLUS GRAND NOMBRE  
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LES POISSONS EN CONSERVE :  

UNE OPPORTUNITÉ PAR LES TEMPS  
QUI COURENT… 
  
Par Dr Laurence PLUMEY. Médecin Nutritionniste. Fondatrice d’EPM Nutrition,  
École de NAPSO-THERAPIE 
 
« Quand les temps sont difficiles, que la vie est chère et que les gens sont stressés, il est important de 
pouvoir compter sur des aliments de qualité, utiles et gourmands. Les poissons en conserve en font 
partie, qu’il s’agisse du thon, des sardines, des maquereaux… On peut dire d’eux qu’ils sont bons, sains, 
abordables et très pratiques. » 
 

Bons et appréciés de tous … 
« Qui n’a pas écrasé des sardines sur une tranche de pain grillé avec un peu de beurre et de citron ; qui 
n’a pas improvisé une bonne salade de tomates au thon ; qui n’a pas savouré son filet de maquereau 
au vin blanc … chacun d’entre nous a au moins une fois dans sa vie (si ce n’est plus) expérimenté ces 
moments simples et savoureux. La Nutrition, c’est aussi ça. Le plaisir de manger des choses simples. » 
 

Abordables et disponibles toute l’année 
« Les poissons en conserves sont en moyenne 2 à 3 fois moins chers que les poissons frais et ils se 
conservent infiniment mieux (>2 ans vs 2 jours !). Leurs qualités gustatives et nutritionnelles résistent 
très bien au temps. Ils permettent de manger du poisson quand on veut et à prix doux. Cela les rend 
accessibles à quasiment tous. De plus, il suffit d’un geste et les voilà dans l’assiette. Tout se mange, 
tout est bon et tout est sain. » 
 

Une contribution aux recommandations officielles 
Le poisson a de telles qualités nutritionnelles qu’il est recommandé d’en consommer environ 2 fois par 
semaine, dont une fois sous forme de poisson gras en raison de sa richesse en oméga 3 et en vitamine 
D (Source : ANSES). 
Une opportunité pour le thon, la sardine, le maquereau et le hareng… en conserve. 

 

Un concentré de qualités nutritionnelles 
« Le consommateur pourrait penser que le produit en conserve a perdu toutes ses qualités 
nutritionnelles. Il n’en est rien. C’est même tout le contraire car, par exemple, la sardine en se bonifie 
avec l’âge et concentre ses qualités nutritionnelles. C’est ainsi que le poisson en conserve a ceci de 
supérieur au poisson frais simplement cuit, qu’il concentre souvent ses protéines, ses bons lipides 
(Oméga 3), ses minéraux et oligo-éléments (fer, zinc, iode) et ses vitamines (dont la vitamine D des 
poissons gras). » 
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Le thon, une formidable richesse en protéines 
« Avec des teneurs oscillants entre 25 et 30g de protéines par portion de 100g, le thon en conserve est 
une source exceptionnelle de protéines, utiles aussi bien aux enfants pour leur croissance et leur 
développement musculaire – qu’aux adultes. Il est également riche en phosphore (contribue au 
maintien d’une ossature normale), en Oméga 3 de type DHA (système cardio vasculaire), en vitamine 
D (contribue au fonctionnement normal du système immunitaire et au maintien d’une ossature 
normale) et en vitamines du groupe B (Vitamines B6 et B12 contribuent au fonctionnement normal du 
système nerveux). Indéniablement, c’est donc un aliment complet qui accompagne à merveille les 
légumes en salades composées … » 
 

La sardine, elle a tout d’une grande !  
« Petites et serrées dans leur boîte, les sardines cachent bien leur jeu car ce sont des poissons 
exceptionnels. Elles sont en effet très riches en Oméga 3 de type DHA : en effet, une portion de 100g 
couvre 3 à 4 fois notre besoin quotidien en ces Oméga 3 dont nous manquons. Ils sont pourtant 
précieux pour nos neurones. Par ailleurs, cette même portion couvre 1 à 2 fois la totalité de notre 
besoin en vitamine D. Une aubaine quand on ne peut pas commander le soleil. Sans compter 
également sur les protéines, le phosphore, l’iode, les vitamines du groupe B, le calcium (pour les 
sardines entières) et le fer qu’elles contiennent également. »  
 

Le maquereau, un poisson très apprécié en conserve 
« Comme les autres poissons, il cumule bien des atouts nutritionnels. Un filet de 100g de maquereau 
en conserve couvre également 3 à 6 fois le besoin quotidien en Oméga 3. Intéressant quand on sait 
que pour la majorité des Français l’apport quotidien en ces Oméga 3 (EPA et DHA) est trop faible (120 
mg par jour au lieu des 250mg recommandés). De plus, une portion de 100g couvre le besoin quotidien 
en vitamine D ! Il faut aussi compter sur sa richesse naturelle en protéines, en phosphore.  
 

Et si l’on devait les comparer à la viande, le thon en conserve apporte autant voire même un peu plus 
de protéines, les sardines et maquereaux 100 à 200 fois plus d’Oméga 3 de type EPA et DHA – 25 fois 
plus de vitamine D – 4 à 10 fois plus d’iode et 3 fois plus de sélénium anti-oxydant. Une comparaison 
qui montre bien toutes les qualités de ces poissons ! » 
 

Quelques chiffres à l’appui … 
« En mangeant 100g de poisson en conserve, on reçoit globalement entre 20 et 25g de protéines  
(env. 30% du besoin en protéines de la journée) mais aussi près de 2mg de fer (env. 15% du besoin 
quotidien), entre 30 et 80 μg d’iode (env. 25% du besoin quotidien) et beaucoup d’Oméga 3 (4 à 5 fois 
le besoin quotidien en dérivés des Oméga 3 utiles en prévention des maladies cardio-vasculaires et au 
bon fonctionnement des neurones). Ils sont également une bonne source de vitamine D à raison de 6 à 
10 μg soit 100% de notre besoin quotidien en cette précieuse vitamine nécessaire à la solidité osseuse ! 
Indéniablement, ces petites boites cachent des trésors. » 
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[CRÉATIVITÉ] 

CAP SUR UN VOYAGE GUSTATIF  

AVEC LE 1ER TROPHÉE FISH BOX !  
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1ER TROPHÉE FISH BOX : 
LES CONSERVES DE POISSONS NOUS 
EMBARQUENT DANS UN VOYAGE GUSTATIF ! 
  
#pimpmyfishbox 
 

Pratiques, savoureuses, naturellement riches en protéines, en Oméga 
3, en vitamine D, etc. les Conserves de Poissons ont plus d’un atout 
dans leur boîte pour séduire les gourmets ! 
Si, en alliant plaisir et qualités nutritionnelles exceptionnelles, elles 
sont le partenaire idéal de nos recettes du quotidien, elles se prêtent 
également à merveille aux associations plus audacieuses et créatives ! 
C’est pour toutes ces raisons que le Syndicat Français des Conserveries 
de Poissons a lancé en mars dernier son premier grand concours de 
recettes à destination des amateurs de cuisine, sur un thème appelant 
à l’évasion des papilles :  

 

« Les Conserves de Poissons globe-trotter » 
 

C’est sur ce thème que les passionnés de cuisine et autres cordons bleus ont été invités à faire appel à 
leur créativité pour proposer des recettes originales, revisitant des classiques de la gastronomie du 
monde : maki, tacos, quésadillas, rouleaux de printemps, briques, samossas… en mettant à l’honneur 
une ou plusieurs variétés de conserves de poissons : thon entier au naturel, filets de maquereaux en 
marinade ou sardines à l’huile d’olive.  
 

60 recettes candidates pour cette première édition ! 
Connaissant un franc succès, le concours a inspiré de nombreux passionnés qui ont publié quelque 60 
recettes sur Instagram avec le hashtag #PIMPMYFISHBOX, toutes plus créatives les unes que les 
autres ! Des régions françaises comme la Normandie jusqu’aux États-Unis, en passant par la Belgique, 
l’Angleterre, la Scandinavie, l’Europe de l’Est, l’Asie, l’Afrique ou encore l’Australie, les candidats ont 
rivalisé d’imagination pour transporter le jury dans une véritable odyssée culinaire avec les conserves 
de poisson à l’honneur ! 
 

Pour les 4 meilleures recettes : embarquement immédiat vers la finale à Paris ! 
Parmi toutes les candidatures, 4 
postulants dont les recettes ont 
le plus convaincu le jury ont reçu 
leur passeport pour venir 
disputer la finale ce 2 juin, dans 
les cuisines de la prestigieuse 
École Ferrandi-Paris ! Ils 
disposaient d’1h30 pour réaliser 
leur recette en 4 exemplaires, 
ensuite examinée par un Jury 
composé de professionnels de la 
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filière des Conserves de Poissons, de chefs cuisiniers, de journalistes, de nutritionnistes… 
 
En jeu : une dotation d’une valeur de 1350 € pour le 1er prix, comprenant notamment un magnifique 
robot KitchenAid et un assortiment de conserves de poissons, et une dotation d’une valeur de 760 € 
pour les 2e, 3e et 4e, composée d’une superbe batterie de cuisine Tefal et d’un assortiment de conserves 
de poissons. 
 

Pour plus d’informations sur ce concours : conservesdepoissons.fr/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

https://conservesdepoissons.fr/
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En attendant la recette gagnante du 1er Trophée Fish Box 
voici une délicieuse idée pour un voyage gustatif 

 
 
 

 
 

Recette pour 2 personnes 
Temps de préparation : 30 min  
Cuisson : 10min  
Repos : 30 min 
Difficulté : Facile 
 

Ingrédients pour les tortillas :  
120g de farine de maïs, 80g de farine de blé, 1 cuillère à soupe d’huile d’olive, une pincée de sel 
 

Ingrédients pour la garniture :  
1 petite boite de thon (93g égoutté), 1 carotte, 1 feuille de chou rouge, quelques radis, jeunes pousses 
d’épinards,  
1 yaourt à la grecque, 1 citron vert, sel, poivre, piment doux, ail moulu 
 

Préparation : 
Mélanger tous les ingrédients des tortillas, puis ajouter petit à petit 10 cl d’eau. Laisser reposer la boule de 
pâte obtenue pendant 30 min dans un saladier recouvert d’un torchon. 
 

Pendant ce temps, tailler la carotte en julienne, couper les radis en rondelles, émincer finement le chou et 
laver les feuilles d’épinards. Égoutter le thon et réserver. 
 

Dans un bol, mélanger le yaourt à la grecque avec un filet de citron vert, du sel, du poivre, une pincée de 
piment doux et d’ail moulu. 
 

Pour les tortillas : sortir la boule du saladier et former 4 petites boules de pâte de tailles égales. Les étaler 
très finement avec un rouleau à pâtisserie en essayant de garder une forme ronde.  
Faire chauffer une poêle à feu vif, mettre un filet d’huile d’olive et faire cuire chaque tortilla 30 sec de 
chaque côté. 
 

Préparer les tacos en garnissant chaque tortilla de thon, crudités de printemps, sauce au yaourt et d’un filet 
de citron vert. C’est prêt à être dégusté ! 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tacos au thon & légumes de printemps  
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[MARCHÉ]  

9 MÉNAGES ACHETEURS SUR 10  

ET 370 MILLIONS DE CONSERVES  

DE POISSONS PRÉPARÉES EN FRANCE 
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LES ACHATS DE CONSERVES DE POISSONS 
MARQUÉS PAR L’EFFET STOCKAGE  
 

Source : Kantar2021– Achats des ménages en grande distribution / données au 31-12-2021 
 
 

Plus de 9 ménages acheteurs sur 10  
 

En 2021, 91,4 % des ménages français ont acheté des conserves de poissons (hors tartinables), près de 
9 fois dans l’année en moyenne (8,7). Le prix moyen payé pour ces conserves était de 9,64 €/kg, ce qui 
en fait une protéine alimentaire très abordable et parmi les moins couteuse, même si elle s’’inscrit en 
légère progression (+1,26 % vs 2020) en raison de la flambée inédite des coûts de production. 
 

Les ménages français ont ainsi acheté 102 600 tonnes de conserves de poissons, essentiellement en 
grande distribution, auxquelles ils ont consacré plus de 988 millions d’euros. Des achats en baisse de -
11,3 % en volume et de -10,2 % en valeur par rapport à l’année atypique de 2020, marquée par les 
confinements, la multiplication des repas pris à la maison et la constitution de réserves. Au regard de 
la période pré-covid de 2019, ces achats enregistrent un repli plus léger de -4,6 % en volume et -1,4 % 
en valeur. Un recul relatif peut s’expliquer par les réserves constituées durant les confinements de 
2020 et dans lesquels les consommateurs continuent à puiser avant de se réapprovisionner en 
conserves de poissons.  
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Thon, maquereau, sardines :  
le trio vedette des conserves de poissons 
Source : Kantar – France Agrimer 
 

En 2021, 84,1 % des ménages français ont acheté du thon en conserve en magasins pour un total de 
près de 61 830 tonnes et un prix moyen de 9,52 euros/kg. Le chiffre d’affaires total atteint près de 589 
millions d’euros.  
 
48,8 % des ménages français ont acheté des conserves de sardines, à hauteur de 16 000 tonnes, pour 
un prix moyen d’environ 11,03 euros/kg et un chiffre d’affaires total de 177 millions d’euros. 
 
44,3 % des ménages français ont acheté de la conserve de maquereau en 2021, pour un total de  
17 380 tonnes et un prix moyen de 8,68 euros/kg, pour un chiffre d’affaires total de 151 millions 
d’euros. 
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PRÈS DE 370 MILLIONS DE BOÎTES  
DE POISSONS SORTIES DES CONSERVERIES 

FRANÇAISES  
 
 

 

Thon et maquereaux : n°1 de la mise en boîte en France 
Source : ADEPALE  

Les conserveries françaises ont fabriqué près de 370 millions de conserves de poissons en 2020. Il 
s’agissait principalement de 3 espèces : thon (117 millions de boîtes), maquereaux  
(113 millions) et sardines (78 millions de boîtes), auxquelles s’ajoutent divers produits tels que 
saumons, harengs, truites, ou encore des présentations différentes telles que rillettes, terrines, ou 
mousses (tartinables). 
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862 millions d’euros de chiffre d’affaires  
pour les conserveries françaises  
En France, les poissons sont mis en boîtes par 2 482 collaborateurs répartis sur 15 sites implantés sur 
le littoral français, principalement ancrés sur les côtes bretonnes et vendéennes. En 2020, les 
conserveries françaises ont réalisé un chiffre d’affaires de 862 millions d’euros. 
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[ALLER PLUS LOIN] 

LES BONNES PRATIQUES DES CONSERVERIES 

GARANTIES PAR UNE CHARTE 
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LES BONNES PRATIQUES DES CONSERVERIES  
GARANTIES PAR UNE CHARTE  
 
Les conserveries de poissons françaises ont décidé de 
formaliser leurs bonnes pratiques dans une Charte où 
leurs engagements en matière de respect des 
ressources marines, de promotion d’une pêche 
durable et de traçabilité tiennent une place centrale.  
 

À ce jour, les marques représentatives de l’offre 
française de conserves de poissons sont signataires et leurs engagements ont été audités et certifiés 
par un organisme indépendant. Elles s’engagent notamment pour :  
 

Préserver les ressources maritimes 
Les conserveries s’assurent que leurs approvisionnements sont issus de pêches légales et 
enregistrées. Les poissons des bateaux de l’Union européenne sont pêchés sous contrôle selon les 

règles de l’UE, et les poissons d'origine hors Européenne ne peuvent être achetés que si leurs captures 
sont dûment certifiées conformément à la réglementation de l’UE ; 

 
 

Le règlement « contrôle des pêches » 1224/2009 impose un ensemble de règles contraignantes à 
tous les bateaux pêchant dans les eaux de l’Union européenne, et à tous les bateaux de l’Union 
européenne pêchant dans les eaux des pays tiers. Il permet aux Autorités de gérer de manière 
précise un vaste ensemble de domaines dans lesquels s’exerce la pêche maritime, allant des 
autorisations d’accès à la ressource (licences de pêche…) à la surveillance des navires (y compris 
par satellite), et des obligations déclaratives (log books) au contrôle par les autorités maritimes des 
capacités, des filets, des captures, des débarquements, etc. 
 
Le règlement 1005/2008 sur la lutte contre les pêches illégales, non déclarées et non enregistrées 
(dites pêches INN) interdit l’importation de poissons matières premières et produits finis dans 
l’Union européenne s’ils ne sont pas accompagnés de certificats de captures prouvant qu’ils ont été 
pêchés dans un cadre légal, déclaré, enregistré. 
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Les conserveries suivent l’état des stocks de sardines, de maquereaux et de thon, dans le cadre du 

suivi des ressources réalisé par la CITPPM (Confédération des Industries de Traitement des Produits de 
la Pêche Maritime), avec l’appui de bureaux d’études spécialisés ; 

 
 

➔ Le travail réalisé dans le cadre de la Confédération des Industries de Traitement des Pêches 
Maritimes (CITPPM), particulièrement pour le maquereau et la sardine, constitue une démarche 
volontaire à l’initiative des conserveurs.  
➔ Pour suivre l’état des stocks, les conserveurs ont sollicité BUREAU VERITAS – LIVING 
RESOURCES pour la mise à disposition de « fiches ressources ». Cette base commune établie de 
manière indépendante vise à guider les conserveurs pour se positionner individuellement dans 
leurs politiques d‘approvisionnement.  
➔ Pour s‘informer de l’état des stocks de haute mer (thon tropical notamment), les conserveurs 
utilisent d’autres sources d’information, comme les travaux, rapports et évaluations 
d’Organisations régionales de gestion de la pêche (ORGP), ou encore les travaux de l’ISSF 
(International Seafood Sustainability Foundation).  

 
Les espèces de thon utilisées pour la fabrication de conserves sont principalement les thons tropicaux 

: thon albacore (ou thon à nageoires jaunes), thon listao, et thon patudo (ou thon obèse). 

Le thon blanc (ou thon germon) est pêché en zone tempérée, au large des côtes de la France et de 

l’Irlande : il reste « le thon traditionnel » apprécié des connaisseurs.  
(nota : les professionnels français des conserves de poissons ne mettent pas en œuvre le thon rouge).  
 

 
  © Connétable 

http://ec.europa.eu/fisheries/cfp/international/rfmo/index_fr.htm
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Promouvoir la pêche durable 
 

Les conserveries s’engagent dans des démarches visant à favoriser une pêche durable et 
responsable, respectueuse de la biodiversité. Chaque entreprise signataire est engagée 

dans au moins l'une des démarches suivantes : adhésion à des organismes reconnus comme, par 
exemple, l’ISSF (International Seafood Sustainability Foundation), engagement avec une pêcherie 
certifiée par un organisme qualifié tel que MSC (Marine Stewardship Council),  
 

EN SAVOIR PLUS 
 

Le projet ICV Pêche, conduit de 2016 à 2018, a contribué à évaluer les impacts environnementaux 
de différents produits de la pêche française, via la méthode de l’Analyse du Cycle de Vie (ACV). Ce 
projet s’est inscrit dans le programme AGRIBALYSE® de l’ADEME ayant pour objectif de quantifier 
les impacts environnementaux des principaux produits de l’agriculture et de la pêche française sur 
l’ensemble de leurs cycles de vie, jusqu’au débarquement.  
 
L’engagement des professionnels se poursuit aujourd’hui sur la partie aval de la filière au travers du 
projet ECOFISH lancé en 2021 et financé par le FEAMP, dont l’objectif est d’améliorer la performance 
environnementale des conserves de poissons sur l’ensemble de leur cycle de vie. Les données 
collectées au sein de la filière complétées par les bases de données existantes (AGRIBALYSE® 
notamment) vont permettre d’évaluer l’impact environnemental de chaque étape du cycle de vie 
des produits. La création d’un outil d’écoconception, dédié spécifiquement aux conserves de 
poisson, permettra aux conserveurs de concrétiser leur engagement en affinant leurs recettes, leurs 
sourcing ou encore leurs choix d’emballage. 
 

Plusieurs labels indépendants existent dont le plus connu, le label MSC, relève d’une organisation 
indépendante à but non lucratif. Son référentiel, développé avec des experts scientifiques, reprend 
une large part des critères du Code de conduite de la FAO (Organisation des Nations Unies pour 
l’alimentation et l’agriculture) pour une pêche responsable. Il certifie les pêcheries volontaires qui 
adoptent des pratiques de pêche respectueuses de ces critères, ainsi que les produits qui en sont 
issus de manière traçable.  
 
L’ISSF est un partenariat unique, réunissant la filière du thon, la communauté des sciences 
halieutiques, et WWF, ONG leader mondial de la conservation de la nature. Cette instance soutient 
des initiatives scientifiques à long terme pour l’exploitation durable des ressources de thon et la 
sauvegarde de la biodiversité, notamment en réduisant les prises accessoires et en défendant la 
santé de l’écosystème marin. L’ISSF favorise trois grandes approches : la science appliquée, le 
lobbying et des actions directes sur les marchés. Ses actions sont appliquées dans six domaines 
prioritaires : la gestion des capacités de pêche, la réduction des prises accessoires, l’éradication des 
pêches illégales, non réglementées et non déclarées, le renforcement des systèmes d’information, 
l’amélioration de l’efficacité des systèmes de suivi, de contrôle et de surveillance et l’amélioration 
de la santé des stocks mondiaux de thon. De plus, l’ISSF collabore étroitement avec les organisations 
régionales de gestion des pêches (ORGP) responsables des stocks mondiaux de thon. 
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Les conserveries demandent que les fournisseurs respectent les règles des ORGP (Organisations 

Régionales de Gestion de la Pêche) ou participent à des processus régionaux de régulation des pêches ; 
 

➔L’ISSF s’appuie sur les ORGP pour mettre en place un référencement des bateaux de pêche 
directement consultable on-line et utilisable par les opérateurs : le « Proactive Vessel Register » ou 
« PVR ».  
De plus, l’ISSF met à disposition sur son site un outil pratique de gestion qui recense toutes les règles 
devant être respectées par zone de pêche. 

 

 
Les professionnels français des conserves de poissons soutiennent collectivement auprès de l'Union 

européenne, le renforcement des ORGP dans leur capacité scientifique et technique pour 

l’évaluation de la ressource, ainsi que leur capacité à faire respecter les règles communes de pêche. 
 
 

➔  Parmi les mesures de gestion de la ressource mises en œuvre par les ORGP on peut citer les 
quotas de pêche concernant le thon albacore (Thunnus albacares) en Océan indien. 

 
Assurer une traçabilité rigoureuse 
Les conserveries françaises interdisent le transbordement en mer, c’est-à-dire le passage du 

poisson d’un bateau à un autre, qui est proscrit dans le cadre des flottilles sous règlementation 
communautaire et des principales Organisations Régionales de Gestion de la Pêche (ORGP), hors 
contrôle spécifique par un observateur indépendant ; 

 

Les professionnels de la filière utilisent l’ensemble des systèmes de suivi à disposition pour 

garantir une traçabilité précise durant toutes les étapes de préparation des conserves de poisson 
depuis le bateau ;   

 

Ils respectent rigoureusement les règlementations ou normes en vigueur qui définissent 
précisément les espèces de thon, de sardine ou de maquereau utilisées et 

interdisent leur mélange dans une même boîte.   
 

 

➔ Certains fabricants, à titre volontaire, ont pris l’initiative de mentionner des informations sur 
l’origine ou la provenance du poisson (nom du bateau, zone de pêche, …) soit en clair sur l’emballage 
(par exemple marquage au jet d’encre au moment du conditionnement) soit « Off Label », par renvoi 
à un site Internet où l’information est rendue disponible par le biais du nom du produit, de la date 
mentionnée sur l’emballage, ou du numéro du lot. 
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Toute l’équipe ADOCOM-RP, service de presse des « Conserves de Poissons »  
vous remercie de votre attention 

Courriel : adocom@adocom.fr 
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