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6,2 milliards de repas 
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(Source Baromètre Conserve en restauration – UPPIA / CHD EXPERTS) 
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Produits Contenu Conseil d’utilisation Exemples de préparation 

Légumes Légume seul comportant (ou 
non) une addition de sel à 
l’exclusion de tout autre 
ingrédient (précision sur 
l’étiquette) 

Chaud : sautés, gratins, 
beignets, au jus… 
Froid : à la grecque, sauce 
vinaigrette, mayonnaise… 

Légumes cuisinés 
(à l’étuvée, à 
l’étouffée, 
accommodés, cuisinés 
préparés…) 

Conserves additionnées d’un 
jus de légumes et d’aromates 
et/ou d’épices avec addition 
de sel et sucre 

 
 
 
 

Enlever éventuellement l’excédent 
de jus si nécessaire 

Utilisés en entrée ou en 
accompagnement. 
Réchauffer en évitant 
l’ébullition 

Fruits 
 

Fruits entiers ou en 
morceaux, appertisés avec 
de l’eau comme liquide de 
couverture 

Garniture de tartes avant 
cuisson, préparation 
d’entremets 

Fruits au sirop 
 

Fruits entiers ou en 
morceaux, appertisés avec  
un sirop de sucre comme 
liquide de couverture 

   
  Suivant l’utilisation, 
  utiliser en l’état ou 
  égoutter 
  

Garniture de tartes après 
cuisson, entremets, en salade 
de fruits 

Sans rinçage Égouttage  Cuisiné ou consommé avec jus 
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Produits Contenu Conseil d’utilisation Exemples de préparation 

Poissons au naturel Poissons appertisés (parés, 
entiers, en tronçons, 
morceaux ou filets) dans une 
saumure légère ou un court-
bouillon 

Chaud : sautés, gratins, 
beignets, au jus… 
Froid : à la grecque, sauce 
vinaigrette, mayonnaise… 

Poissons à l’huile Poissons appertisés (parés, 
entiers, en tronçons, 
morceaux ou filets) dans de 
l’huile ( arachide, olive…) 
additionnée éventuellement 
d’aromates 

   
  Extraire délicatement 
  de la boîte et verser 
  dans un plat 

  

Consommés tels quels ou 
agrémentés de rondelles de 
citron, olives, salade verte… 
Sur toasts 

Poissons à la tomate  
 

Poissons appertisés (parés, 
entiers, en tronçons, 
morceaux ou filets) dans une  
sauce à base d’huile et de 
tomate 

   
  Extraire délicatement 
  de la boîte et verser 
  dans un plat 
  
 

Consommés tels quels ou 
agrémentés de rondelles de 
citron, olives, salade verte… 

Plats cuisinés 
 

Légumes accompagnés ou 
non de viandes cuisinées 
dans une sauce ou un jus de 
cuisson 

   

Réchauffer au bain marie, boîte 
fermée ou ouverte 
  

Consommés tels quels après 
dressage et présentation 

Sans rinçage Égouttage  Cuisiné ou consommé avec jus 
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Étiquetage : les mentions obligatoires 

 La dénomination de vente 

 La liste des ingrédients, par ordre 

décroissant et leur pourcentage 

 La quantité nette 

 Le poids net total 

 Le poids net du produit égoutté 

 Le volume exact en ml ou en cm3 

 Le mode d’emploi si nécessaire 

 La DLUO 

 L’indicateur de traçabilité 

 La marque de salubrité uniquement 

pour les denrées animales ou 

d’origine animale  
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Merci de votre lecture 
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