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Face è une production en baissa régulière depuis 30 ans et une 
pénurie qui •"installe. les professionnels de ragroalimentaire se 
penchent sur l"avenir du beurre breton. 

Elérœnt najaur du patrimoine gastronomique régional, la bau rra breton aat-il an péril? À y regarder 

de prèa, on peut ae poeer la question. En trente am1, la pnldudion de beun en Bretagne, Paya-de­

la-Loire, lt:Nnendie et Poitou-charentes- régiona concentrant 80 % dee tonnagee- est paaaéa de 
485.000 tonnes à 275.000. Soit une baisee de 40 %, alors que la France a dO en iiJ1XIrter 209.000 

tonnee en 2014 .•• « Et depuis un œrtain nonae de mois, on entend parler de pénurie de beurra. 
Fendant d&B ann6ee, la tendance était pourtant au lltockage a, fait remarquer Freddy Thibun:e. 

Face à ce constat. la directeur génênll du Centre culinaire conteiJ1XIrain, à Rennes, a rêuni une 
cmquantaina da parti~nts at d'8JP8rts. Elevage, technologie, nutrition, dillrllulion •.• Autant da 
spécialiatea qui ont planché toute une journée pour établi" un diagnostic la plus précis ponl11a de la 

&ituation. 1 fallait au moins œla pour un produit qui évoque bian des émotions chez lee ElnJtona. 
KDulgn Amann, noisette fondant dans la galette da bl6 noir aur la blllg, gltaaux moelleux ou elmple 

tranche da pain en début de repa.. • En Bretagne, on a une a1fec:llon partlculllre pour le beurra •, 
aoullgne Freddy Thlbun:e. Même 81 cela doit vow faire regretter le geste, une fols perché aur la 
pèn-personne ... 
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