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SALADES

Données économiques

108 890 tonnes 514 783 tonnes

Caractéristiques techniques

RHD GMS

Historique

Le berceau de la salade est le bassin méditerranéen ; les premières représentations de la salade, peintes sur des 
tombes égyptiennes, sont datées de 4500 ans av. J.-C. Très appréciée des Grecs et des Romains, la salade devient 
rapidement un aliment essentiel ; les Romains la consomment en entrée, pour "préparer l'estomac aux prouesses 
gastronomiques". La salade serait apparue en France au XIVe siècle, mais c'est surtout à partir du XVIIe siècle que les 
cultures s'organisent et que les variétés se multiplient. La salade est alors préférée cuite en sauce, mais sa 
consommation en cru se généralisera au XVIIIe siècle avec l'invention de la vinaigrette. 

Calendrier de commercialisation

La commercialisation des chicorées est plus saisonnière que les 
laitues commercialisées toute l’année.

45 030 tonnes achetées (8% de PDM) 
dont 26% Collective et 74% Commerciale
Prix moyen d’achat : 2.34€ HT/kg

2ème légume le plus acheté
5 kg/ménage/an
Quantité moyenne par achat : 520g

Chicorée

Origine

Dimensions 
colisage Lxlxh 

(cm)
Type colisage

Nbre de colis / 
palette 80x120

Nbre de colis / 
palette 100x120

I le de France 59x33x20 12 pièces 36 54

Hollande 60x40x20 12 pièces 36 45

Nord 57x38x19 8-12 pièces 36 45

Hollande 59,5x40x11,5 12 pièces 60 75

Provence 57,5x33,5x16 12 pièces 44 66

Vaucluse 58x34x23 12 pièces 28 42

Nord 50x30x14 6 pièces 72 96

60x40x17
12 pièces, 

caisse pliante
40 50

60x40x19,5
12 pièces, 

caisse pliante
36 45

60x40x24,5
12 pièces, 

caisse pliante
28 35

60x40x19 8 pièces 36 45

60x40x23,5
12 pièces, 

caisse pliante
28 35

Conditionnements possibles
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Poids minimum
Pommée et 

romaine
Iceberg

Laitues grasses 

et à couper

Chicorées frisées 

et scaroles

Plein champ > 150 g > 300 g > 100 g > 200 g

Sous abri > 100 g > 200 g > 100 g > 150 g

Calibres

Données CTIFL / Interfel / TNS / FAO 2006-2007
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denrée 

périssable

durée de vie 

en rayon

très 

périssable
1 jour

sensibilité 
au froid

température 
de stockage

résistant 4-7°C

Conservation

conditions de conservation

Très fragile : elle ne doit être conservée au frais que 

quelques jours et perd très vite ses vitamines au contact de 

l'air. Il est préférable de la garder lavée et essorée dans un 

récipient recouvert d'un film alimentaire. Pour la scarole, 

frisée et autres chicorées, éviter la lumière directe qui les fait 

reverdir.

Importations Production française
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Différentes variétés

Infos Nutrition

Conseils d’utilisation

Apport énergétique parmi les plus faibles des légumes frais. 

Source de vitamine C, de provitamine A, aux propriétés anti-oxydantes

utiles pour la lutte contre les radicaux libres, facteurs de vieillissement 
cellulaire prématuré, ainsi que pour la prévention des pathologies de 
dégénérescence cardio-vasculaire et tumorale. 

Source de vitamine B9 et de Potassium, dont un déficit d'apport est corrélé

avec une plus grande incidence des maladies cardio-vasculaires.                                                    

Riche en fibres qui ont un rôle bénéfique dans le métabolisme des lipides 

et des glucides, et donc dans la diminution du risque d'apparition de 
pathologies cardio-vasculaires et gastro-intestinales. 

Source d'acide linolénique qui améliore la fluidité du sang. 

Astuces d’utilisation Intérêts en RHD

Consommée en entrée, seule, accompagnée d'une 
vinaigrette, ou en salades composées, en décoration, 

en accompagnement de plats.

Produit indispensable dans tout type de 
RHD, disponible toute l'année. 

Glucides 1,3

Protides 1,2

Lipides 0,3

Kjoules 54

Kcalories 13

Composants 

majeurs      

(g pour 100g)

Apports 

énergétiques

 C 8

A 0,36

 B1 0,08

B2 0,07

PP 0,4

B5 0,15

B6 0,06

B9 0,08

E 0,5

Vitamines 

( mg pour 100g) 

(% des ANC)

Calcium 37

Potassium  234

Phosphore 24

Magnésium 11

Eau (g) 94,5

Fibres (g) 1,5

Autres ( mg pour 

100g)

(composition moyenne donnée à titre indicatif : les valeurs sont à considérer comme des ordres de grandeur,
susceptibles de varier selon les variétés, la saison , le degré de maturité, les conditions de culture, etc.)  – pour en savoir plus : aprifel.com

Enfants 30

Ados 50

Adultes 50

Personnes agées 30

Portion moyenne 

recommandée (en g)

(ANC : Apports Nutritionnels Conseillés)


