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Dans nos recettes d’été, le THON  
se taille la part du lion ! 

 

C’est un fait avéré, le thon est une vraie vedette dans nos salades composées et autres 
verrines légères… de même que dans nos sandwiches sur le pouce, nos canapés apéros, 
etc. 
Dans le présent dossier, le ton est donné : transformons-nous donc en petits reporters 
et partons à la découverte du thon en abordant, pour commencer, la question de sa 
consommation dans les familles françaises, à domicile et hors foyer : 

 

Les tendances actuelles de 
consommation du thon 
 

Plus de 9 ménages français sur 10 
achètent des conserves de poissons : en 
tête le thon avec 71 435 tonnes. 
La palette de l’offre des professionnels 
est large : du thon au naturel aux 
préparations simples ou sophistiquées, 
les fabricants de conserves de poissons 
proposent, en effet, un grand nombre de 
présentations aux consommateurs afin 
de répondre à leurs différentes attentes, 
goûts et situations diverses de 
consommation. Une variété qui séduit les Français : 87% des ménages achètent des 
conserves de thon. La restauration hors domicile donne aussi priorité au thon avec 8 500 
tonnes achetées par les restaurateurs  soit 74% des achats de conserves de poissons. 

 

A découvrir dans le présent dossier : 
 

 

 Ce qu’il faut savoir sur la pêche au thon – la Charte, les 14 Conserveries 
françaises engagées 

 Le thon en conserve : tradition et modernité 
 Le thon n°1 de la mise en boîte 

 

 Les aspects nutritionnels du thon 
 

 Une suggestion de préparation : "La verrine fraîcheur au thon" 
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Ce qu’il faut savoir sur la pêche au thon 
 

Les fabricants de conserves sont signataires de la charte d’engagement des Conserveries 
Françaises de Poissons. Ils s’engagent à s’informer de l’état des stocks de thons dans le 
cadre du suivi des ressources maritimes, réalisé par la CITPPM (Confédération des 
Industriels de Traitement des Produits de la Pêche Maritime). Ils ne mettent ainsi en 
œuvre que des espèces de thon dont les ressources conviennent à la préparation des 
conserves. 
 
Pour s’informer de l’état des stocks des thons de haute mer, les conserveurs français 
utilisent des sources d’informations comme les travaux, rapports et évaluations des ORGP 
(Organisations régionales de gestion des pêches) ou de l’ISSF (International Seafood 
Sustainability Foundation). 
 
Les fabricants de conserves français s’engagent à assurer une traçabilité rigoureuse et 
sont, par ailleurs, soumis à des réglementations strictes qui définissent précisément les 
espèces de thon utilisées, les types de présentations du thon (entier, morceaux, miettes…), 
ou encore les recettes (au naturel, à l’huile, …). 
 
Les espèces de thon utilisées pour la fabrication des 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 et au large des côtes de la 

France et de l’Irlande : il reste « le thon traditionnel » apprécié des connaisseurs. 
 

 Quelles sont les différentes méthodes de pêches au thon ? 
 
Il en existe plusieurs : 

- La pêche à la senne 
- La pêche à la canne 
- La pêche à la palangre 

 

Pour les deux premières, la pêche peut être effectuée sur banc libre, ou sous objet flottant 
(dit DCP). 

 
 En quoi consiste la pêche à la senne ? 

 

Cette technique consiste à entourer le banc de thon avec un grand filet, que l’on 
referme ensuite à la base, avant de remonter les poissons sur le pont. 

 

 En quoi consiste la pêche à la canne ? 
 

Cette technique consiste à appâter les thons avec des petits poissons, et à les 
remonter à bord au coup par coup à l’aide d’une canne.  

 

 En quoi consiste la pêche en banc libre ? 
 

Cette technique consiste à suivre les déplacements des bancs de poissons : la senne 
est couramment utilisée pour pêcher sur banc libre. 
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 En quoi consiste la pêche sous DCP ? 
 

Cette technique consiste à utiliser la tendance qu’ont les thons à se regrouper sous 
des objets flottants (radeaux, troncs, …) : la canne ou la senne sont utilisées pour 
pêcher sous DCP. 

 

 En quoi consiste la pêche à la palangre ? 
 

Il s’agit de déployer dans l’eau, de longues lignes munies de multiples hameçons, et 
à ramener les thons à bord à l’aide de ces lignes. Cette technique est très peu 
employée pour pêcher les thons destinés à la conserve. 

 

 
 
 
  
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bon à savoir : 
Les conserves de thon sont définies par un règlement communautaire n°1536/92 du 
Conseil du 9 Juin 1992 qui précise les espèces autorisées, les présentations et les 
milieux de couverture (entier, morceaux, filets, miettes, au naturel, à l’huile d’olive, 
à l’huile végétale), ainsi que les pourcentages minimaux de poisson dans les boîtes à 
l’ouverture. 
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La charte : les 14 conserveries françaises engagées 
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14 conserveries françaises engagées 

La Charte d’Engagement des Conserveries Françaises de Poissons est signée par 
14 fabricants français et leurs 17 marques phares (en gras ci-dessous) : 
 
 

 CAPITAINE COOK 

 Compagnie SAUPIQUET 

 Conserveries des Cinq Océans : POMPON ROUGE 

 DELPIERRE MER et TRADITION 

 Les Fils de Dominique FERRIGNO 

 Gendreau S.A : LES DIEUX 

 GONIDEC (CONSERVERIE) : MOUETTES D’ARVOR 

 Jean-François Furic SAS : JFF, COMPAGNIE BRETONNE DU POISSON, 
KERITI 
 

 LA BELLE ILOISE 

 LA QUIBERONNAISE 

 Paul Paulet : PETIT NAVIRE 

 P.S.M.A La Sablaise : LA SABLAISE 

 VIF ARGENT : VIF 

 WENCESLAS CHANCERELLE : CONNETABLE, PHARE d’ECKMÜHL 
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Le thon en conserve : tradition et modernité 
 

Comme précisé plus haut, le thon germon ou thon blanc est traditionnellement pêché en 
Atlantique pendant la saison estivale (juillet à octobre) entre les Açores et l’Irlande. Il 
appartient à l’espèce Thunnus alalunga. Cette pêche garde encore aujourd’hui un 
caractère artisanal. 
 
Le thon germon est encore le plus souvent débarqué frais et acheminé directement vers 
les conserveries où il est préparé sans délai.  
 
Il existe des labels rouges pour les conserves de thon blanc. 
 
Pour la pêche au thon tropical, la flottille française a, quant à elle, développé ses activités 
en Atlantique, dans les eaux du Golfe de Guinée, et dans l’Océan Indien. Sitôt pêché, le 
thon tropical est immédiatement congelé à bord des navires. Il est ensuite acheminé vers 
les conserveries en France par cargo frigorifique, ou, plus fréquemment, débarqué 
directement dans un des ports thoniers se trouvant à proximité de la région de pêche, où 
des conserveries modernes et performantes se sont spécialisées dans la mise en conserve 
du thon. 
 
Ce sont alors les boites prêtes à l’emploi qui sont acheminées par porte-conteneurs pour 
être commercialisées sur le marché européen. 
 
Les deux principales espèces de thon tropical sont : 
 

- le thon albacore (Thunnus albacares), de grande taille (en général > 10kg) 

- le thon listao (Katsuwonus pelamis), plus petit (à partir de 1,8 kg) 

 
 
 

Le thon n°1 de la mise en boîte 
 

En France, les fabrications de conserves de poissons s’élèvent à plus de 300 millions de 
boîtes et 50 000 tonnes net. Il s’agit en majorité de conserves de thon pour plus de  
100 millions de boîtes (soit 18 000 tonnes, dont 6 700 tonnes de salades au thon).  
 

Les autres fabrications portent sur les produits suivants : 

 maquereaux : 90 millions de boîtes (16 000 tonnes) 

 sardines : 70 millions de boîtes (8 600 tonnes) 

 autres produits de la mer : près de 50 millions de boîtes (hareng, coquillages, 
tartinables, soupes etc.), et 8 000 tonnes. 
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Les aspects nutritionnels du thon  
 

Les conserves de thon contiennent certains minéraux tels que le phosphore, le calcium, le 
sélénium, le magnésium, le fer, le zinc et l’iode. Le thon au naturel ne contient pas de 
sucre ; il est riche en protéines ainsi qu’en acides gras oméga 3, et faible en matières 
grasses et acides gras saturés. 
 
D’après la table de composition Ciqual 2013 les conserves de thon sont riches en 
vitamines D qui aident à l’absorption et à l’utilisation normale du calcium et du 
phosphore. Elles sont riches également en vitamines B6, B3 et B12 qui contribuent au 
maintien d’un métabolisme énergétique normal ainsi qu’au bon fonctionnement du 
système nerveux et du système immunitaire. Pour sa part la vitamine B3 participe 
également à réduire la fatigue. 
 
 

 
 

 

 

Bon à savoir :  
Le Programme National Nutrition Santé (PNNS) recommande de consommer du poisson 
au moins deux fois par semaine. Selon cette source, il est précisé que les poissons 
« nous apportent des protéines d’excellente qualité ». 
 

Toujours d’après le PNNS, les conserves sont un bon moyen de cuisiner à moindre coût : 
« Les conserves sont généralement moins chères que le même produit à l’état frais 
lorsque ce n’est pas la saison, et représentent ainsi une bonne solution de substitution 
aux produits frais quand le réfrigérateur est vide ou lorsque ce n’est pas la saison ». 
 
Notamment, sur le site internet du PNNS, « mangerbouger.fr », les conserves de 
poissons sont mentionnées dans la rubrique « Cuisiner moins cher » : « Pensez aux 
poissons en conserve comme le thon, les sardines et les maquereaux qui 
s’accommodent très bien en salades ».  
 
Elles sont également mentionnées dans la rubrique « Manger mieux au quotidien » qui 
précise : « les conserves sont également un bon moyen de stocker des produits 
alimentaires pendant un temps assez long. Petit plus : elles contiennent des ingrédients 
déjà cuits, ce qui permet de gagner du temps lors de la préparation des repas ». 
 
Le site du PNNS, « mangerbouger.fr », mentionne également que : « les conserves de 
poissons (thon, sardines, saumon) peuvent compléter les gratins, les quiches ou les flans 
de légumes. Cela (…) permet d’assaisonner les plats et d’éviter que le tout soit trop 
sec ». 
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L’Equipe ADOCOM, Service Presse « Conserves de Poissons » 
vous remercie de votre attention. 

Tél : 01 48 05 19 00 – Courriel : adocom@adocom.fr 

Une suggestion de préparation : « La Verrine Fraîcheur au Thon » 

La verrine est à la mode… Afin de mieux faire ressortir la création, il est préférable de 
choisir un récipient de verre incolore et translucide. 
 
Ingrédients pour 4 personnes : 
 

 1 boîte de thon  

 2 petits avocats 

 2 tomates moyennes 

 Huile, vinaigre, sel, poivre 
 
Progression : 
Avec la mousse d’avocat (ou des avocats découpés en petits morceaux légèrement 
citronnés), construire le fond de la préparation dans la verrine. 
Au dessus, disposer du thon au naturel, coupé ou émietté. En dernière couche rajouter 
quelques tomates nature coupées en petits morceaux, préparer la vinaigrette et 
assaisonner de 2 cuillères à soupe environ par verrine. 
Terminer la décoration de la verrine avec la sommité d’une branche de basilic. 
 
La vinaigrette peut être remplacée par de la mayonnaise nature. 
 

 

 
AGENCE DOGNIN COMMUNICATION 

 11 rue du Chemin Vert - 75011 Paris -Tél : 01.48.05.19.00 - Fax. : 01.43.55.35.08 
e-mail : adocom@adocom.fr - site : www.adocom.fr 

Qualification : Agence Certifiée OPQCM 

Bon à savoir : 
Les Marques de conserves de 
poissons, très imaginatives, 
proposent un grand nombre de 
produits différents aux 
consommateurs afin de répondre 
à leurs différentes attentes et 
goûts : à l’huile, au naturel, en 
sauces, mais aussi entier, en 
morceaux ou en miettes, voire 
même déjà en salades toutes 
prêtes pour plus de praticité. 

http://www.adocom.fr/

