
Les légumineuses en restauration collective
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Les légumineuses
pour une alimentation et une 
agriculture saines et durables …

La restauration collective
pilier de la transition agroécologique
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Enquête INRAE et profil des répondants

Une enquête menée auprès des cuisines en 2019

… mais peu 
consommées en France
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Résultats : fréquence, popularité, approvisionnement 

Les légumineuses 
sont peu fréquentes 
dans les menus

Les + utilisées

Les – utilisées

La centrale d’achat est le principal 
circuit d’approvisionnement

Coût matière déclaré

La fréquence est variable selon les segments

Quel effet des écolabels ? 

Les « rares »
les + fréquentes

Priorités des répondants concernant  
leurs futurs approvisionnements

mais les légumineuses sont 
moyennement appréciées
par les convives  



L’achat de légumineuses « brutes » est le plus fréquent

Fréquences 
d’achats 
déclarées par 
catégories de 
produits 
(gammes)

Des usages et des difficultés variables
en fonction des espèces et des gammes 

+ de légumineuses
+ d’accompagnement

Résultats : en cuisine, gammes

Les produits transformés ou cuisinés

Types de plats et légumineuses les plus fréquemment cuisinés



Motivations principales des convives 
demandant des plats alternatifs
selon les répondants  

Focus sur les plats alternatifs (végétariens ou végétaliens)

Pour plus d’informations, 
contacter les responsables de l’étude :

Les légumineuses plébiscitées

Quel développement des plats 
alternatifs en restauration collective ?

Une fréquence variable en 
fonction du type de service

Légumineuses et 
démarches écoresponsables

Les plats alternatifs sont élaborés
depuis peu dans une majorité de cuisines

Pour citer ce document :


