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Les Français 
et le beurre

Partie 1
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 Achats des ménages français

Entre 1  et  e taux de consommation hebdomadaire du beurre a rogressé 
assant de 5   . e beurre reste a mati re grasse so ide a us consommée.
arom tre d image nie   SA 

Tendance marché

Achats 2024

188 296 
tonnes de beurre

antar or d ane

Niveau d’achat de beurre

2,7kg
par an et par habitant

antar or dpane  1

Budget moyen 
annuel et par ménage

67,50€
antar or dpane

Clientèle

75% 
des Français ont consommé au moins 
une fois du beurre te  que  au cours 
d une semaine

arom tre d image nie   SA 

 Segmentation du marché
o umes d achats de beurre en  
antar or dpane

Beurre doux 

60%
Beurre 1/2 sel 

33%
Beurre sel de mer 

7%

4,4%
des ventes des produits 
bio ogiques antar 

28 661 tonnes 
de beurre AOP

e beurre issu de l’Agriculture 
biologique représente

e beurre A  
représente 

4,5%
des ventes va eur 

de beurre antar 
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 Profil du consommateur
arom tre d image nie   SA 

es 5 ans et p us sont es p us nombreux  consommer du beurre   sur une semaine  es 
1  ans  es moins nombreux  .

 Usages de consommation
nie   oom comportements des consommateurs en Septembre 1

us de deux tiers des quantités de beurre consommées  domici e par es eunes générations 
e sont sous forme d ingrédient. 
e beurre se mange en tartine.  est aussi et surtout a outé au moment de servir ou est uti isé 

pour a cuisson d un p at po é ou sauté.  est éga ement présent dans es purées et es gratins. 
 conserve en outre une p ace de choix dans a p tisserie p te  tarte  cr me au beurre . e 

beurre est un produit p aisir  pour  des Français  i  est vraiment bon  et  d entre eux 
ont p aisir  en consommer.  est aussi perçu comme nature  1  et  mérite d tre redécouvert 

. est éga ement  un produit qui permet de faire ressortir e goût des a iments pour . 
arom tre d image nie   SA 

e beurre voit son image s’améliorer dans le temps 5/1  vs  en 1  et ce en tant que 
produit essentiel . /1  en  que ai p aisir  cuisiner chaud ou froid  /1  en . 

 est un produit qui s inscrit dans le plaisir de consommation 5/1 . arom tre d image des produits 
aitiers aupr s du grand pub ic nie   SA 
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79%
 des Français 

consomment du 
beurre que ce soit 
en tartine ou en 

cuisine 

Seniors de 
65 ans et plus 

88%
 

Jeunes adultes
25-34 ans 

70%
 

Adolescents
15-17 ans 

78%
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Une consommation très centrée sur le petit-déjeuner
nie   oom comportements des consommateurs  septembre 1  

e beurre est tr s présent dans es foyers français  66% des Français ont consommé 
au moins une fois du beurre te  que  au cours d une semaine.  accompagne es  

repas principaux  avec une prédominance au petit-
déjeuner.
a tartine reste e mode de consommation individue e 
e p us fréquent. uti isation du beurre en cuisine 

est aussi tr s importante. us de a moitié de a 
consommation de beurre au foyer se fait en ingrédient 
dans des préparations faites maison ou achetées.  

entre dans es préparations es p us variées  en a out sur un p at avant de servir  en 
p ats po és  sautés et en gratins o  i  trouve une forte égitimité en tant qu exhausteur 
de goût.

6 Français sur 10 
en consomment 
au moins une fois 
par semaine.
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Les + du beurre
Partie 2
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 Exhausteur de goût
Le beurre a bon caractère : soup e et so ide  d une nature ferme et ma éab e  i  se ma axe  se 
mou e et se démou e  fond et épouse toutes es formes. e beurre est aussi un extraordinaire 
révélateur de saveurs. ne simp e noisette de beurre dans un p at et a magie op re. e 
beurre exa te es saveurs des autres a iments  i  s en impr gne  es diffuse et es communique.  

 apporte aussi du iant  a purée  capte es parfums des a iments et es restitue en douceur. 

Beurre et cuisson

Le beurre chauffé n’est pas mauvais pour la santé. Ses acides gras sont 
très stables à la cuisson. Cependant, au-delà de 120°C, les vitamines du 
beurre se dégradent. S’il noircit, cela est dû à la caramélisation des traces de 
lactose et de protéines qu’il contient. 
Un beurre noisette, c’est-à-dire chauffé à la poêle jusqu’à obtenir une 
couleur blonde, rehaussera la saveur de certains aliments : les sucres 
naturels du beurre caramélisent et donnent un léger goût de noisette. 
Pour éviter que le beurre noisette ne brûle, ajoutez juste avant la cuisson 
des aliments un peu de beurre frais et une cuillerée d’eau. Pour saisir des 
aliments à la poêle, mélangez en proportions égales huile et beurre afin que 
ce dernier ne brunisse pas. 
En pâtisserie, le beurre ne subit aucune altération à la cuisson car l’amidon 
de la farine forme une sorte de bouclier qui lui permet de supporter des 
températures élevées.
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Créateur de texture 
Fondant et frais sur a tartine beurrée  En cuisine  e beurre permet de réa iser les sauces les 
plus recherchées o  a texture oue sa note  onctueux de a sauce béarnaise  a texture isse 
et fondante du beurre b anc  un us simp ement monté au beurre devient une sauce mousseuse 
et aérée une de ses propriétés physiques tr s uti e en cuisine  i  se pr te faci ement aux 
ému sions .

Le fondant, l’onctueux, 
le moelleux ? 

C’est aussi le beurre ! 

Riche d’arômes 
Se on es différents types de beurres  on peut considérer qu il existe jusqu’à 216 arômes de 
beurre. Toutefois  es mei eurs dégustateurs ne peuvent en distinguer que  ou 5. armi es 
odeurs es p us faci ement identi ab es on distingue es ar mes de cr me  de ait  d herbes 
coupées ou de noisette. es nez ns identi ent aussi des ar mes de ait cru  de ait cuit  de 
p che  d iode  de carame  d herbe fra che et de foin. Le beurre révèle toute sa richesse s’il 
est servi à bonne température : entre 16 et 18°C.

Le croquant, le croustillant, le feuilleté ? 
C’est le beurre !

Le caramélisé, le rissolé ?  
C’est encore le beurre !
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 Trucs et astuces
Pour la

Pour le

Pour la

Pour lePour la

Pour la

brillance
En cuisine  e beurre renforce a cou eur nature e et aspect de fra cheur des a iments  i  
donne de a bri ance et un éc at doré aux gri ades  aux haricots verts  aux carottes   rend 
es a iments p us appétissants.

beurre clarifié
 est une a ternative au mé ange beurre hui e et a avantage de brû er moins rapidement.  

peut se conserver dix  quinze ours au réfrigérateur. Ses uti isations sont variées  sauces  
cuisson des viandes  poissons et égumes.

pâte brisée
 est consei é de couper e beurre froid en petits morceaux ou avec un ép uche égumes et 

de aisser a p te reposer p usieurs heures  sous un torchon   température ambiante. Ainsi 
e beurre et a farine se mé angent intimement et a p te sera tr s ne.

beurre blanc
our éviter que votre beurre b anc se 

décompose  a outez y une cui re  soupe 
de cr me fra che pour e stabi iser. 

coquille de beurre
 suf t de rac er a tranche de a 

p aquette  bien froide  avec un 
mou e tarte ette dente é.

petite touche
5 mn avant a n de a cuisson  i  est recommandé de badigeonner e r ti au pinceau de 
beurre demi se  fondu  puis de e remettre que ques minutes au four en position gri .
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Tout savoir 
sur le beurre

Partie 3
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 Une dénomination réglementée
Apr s invention de a margarine  a n du me si c e  i  a fa u dé nir et rég ementer usage 
de a dénomination  beurre . 
Se on a oi française de 1  e beurre est  un produit aitier  de type ému sion d eau dans 

a mati re grasse d origine aiti re  obtenue par des procédés 
physiques  dont es constituants sont d origine aiti re . En 
France  appe ation beurre  sans autre précision  est réservée 
aux produits qui contiennent 82% de matière grasse  e reste 
étant composé d eau 1  de caséine et de se s minéraux 

. Si e taux de mati re grasse est inférieur ou supérieur  
ou si des composants étrangers au ait sont présents  appe ation doit tre comp étée  on 
aura  par exemp e  un beurre a égé ou un beurre concentré avec mention du taux exact de 
mati re grasse . 

e p us  un décret de 1  modi é précise es conditions d uti isation des mentions particu i res 
concernant es caractéristiques qua itatives de certains produits cru  n  sa é . . 
Au niveau européen  a directive de 1  autorise des taux compris entre  et  de mati re 
grasse et se montre moins exigeante en ce qui concerne a précision de appe ation. Ainsi  en 

rande retagne  e beurre sa é  ma oritairement consommé  s appe e beurre tout court avec 
un taux de  de mati re grasse.

 Un produit naturel
our fabriquer un seu  ki o de beurre     itres de ait sont 

nécessaires car un itre de ait ne contient en moyenne que 
g de mati re grasse. e beurre est un produit nature  sans 

co orant ni conservateur.

orsque e ait repose  ses é éments se séparent en fonction de eur densité. usqu  a n du 
me si c e  a fabrication du beurre  a ferme nécessitait une ongue patience  es g obu es 

gras du ait mettaient des heures  remonter  a surface pour y former a cr me. ourtant  
certains fermiers  barattaient e ait sans attendre écrémage  était gagner du temps au prix 
de beaucoup de peine  est invention de écrémeuse centrifugeuse en 1  par e Suédois 

e ava  et A emand efe d qui a supprimé ces aborieux efforts.
Apr s pasteurisation  a cr me est séparée du ait  aide d une écrémeuse  c est l’écrémage.

Le beurre est obtenu 
uniquement à partir 
de la crème du lait.

22 
litres
de ait

1 kilo
de beurre

17



a cr me obtenue est mise  maturation.  s agit d introduire des ferments actiques qui vont 
amener  s épaissir   s acidi er et  prendre son goût caractéristique. a cr me ainsi maturée 

est battue fortement. 

est e barattage  une opération mécanique qui conduit  a formation de grains aunes qui  en 
s agg omérant  vont former e beurre.

e malaxage constitue étape na e qui va permettre d obtenir a texture isse et homog ne.
a cou eur aune du beurre est due  a présence de carot ne que on trouve nature ement 

dans es végétaux que mange a vache et qui passent dans e ait.
e a fait cinq mi e ans que e beurre est fabriqué de cette façon. écrémage  e barattage 

et e ma axage étaient simp ement réa isés dans des petites barattes en bois actionnées 
manue ement. Au ourd hui  es barattes sont p us grandes et automatisées. En grande ma orité  
ce sont des butyrateurs pour e beurre standard. es outi s permettent de produire de p us 
grandes quantités tout en respectant e m me procédé  sous i  attentif d un ma tre beurrier.
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 De la crème naît plusieurs beurres
e beurre cru est préparé exc usivement  partir de cr me crue  n ayant subi aucun autre 

traitement que a réfrigération en vue de sa conservation. 

e beurre doux, demi-sel ou salé
Apr s barattage de a cr me  e beurre est mé angé  une proportion précise de se . 
Traditionne ement  i  était sa é pour mieux e conserver. Au ourd hui  e se  est uti isé comme 
exhausteur de goût. e beurre sa é contient  de se  e beurre demi se  entre 5 et  de 
se . a mention  beurre doux  permet de distinguer es produits qui n ont pas fait ob et 
d ad onction de se .

e  est fabriqué avec de a cr me pasteurisée  issue d un ait transformé 
dans es  heures maximum apr s a co ecte. e beurre n peut contenir usqu   de 
cr me conge ée.

e beurre allégé est rég ementé. a mati re grasse provient exc usivement du ait.
 contient entre 1   5  de mati re grasse. En dessous de 1  de mati re grasse  e produit 

ne peut p us tre dénommé beurre.

e beurre de baratte est fabriqué dans une baratte  contrairement au beurre standard fabriqué 
en continu dans un butyrateur.

e   e beurre contient  de mati re grasse mais aussi d autres composants 
comme des se s minéraux  un sucre appe é actose  des protéines  des vitamines  et de eau. 

our séparer a mati re grasse de ces autres composants  i  est chauffé   pour e iqué er 
et pouvoir  écumer  et é iminer ainsi a mousse b anch tre qui se forme. En c ari ant e 
beurre  i  ne brû e p us  a cuisson. e beurre c ari é contient  de mati re grasse.

e beurre tartinable a été mécaniquement traité de façon  ce qu i  demeure faci ement 
tartinab e d s sa sortie du frigo. obtention de cette texture réside dans art des mé anges de 
différents ipides aitiers qui ont des points de fusion différents. Aucun additif chimique n est 
uti isé pour e fabriquer.
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Couleurs de beurre

Des beurres se déclinent en camaïeu de jaune allant du pâle au foncé. La 
couleur du beurre dépend, tout comme la texture et le goût, de l’alimentation 
de la vache qui diffère selon la saison, le climat et le terroir. 
En effet, l’intensité de la coloration dépend de la teneur en pigments 
(carotène et chlorophylle) du fourrage consommé par l’animal. Les beurres 
d’été sont en général plus foncés que ceux d’hiver car l’herbe à cette époque 
est riche en pigments. Les beurres de Normandie ont une coloration 
accentuée et un bouquet « affirmé ». Ils sont très souples, même en hiver. 
En Charente, les beurres sont assez clairs avec une pâte ferme et un arôme 
très fin. 

Les mentions valorisantes
Appellations d’Origine Protégées

omme toutes es appe ations d origine  les trois beurres AOP obéissent à 
des critères rigoureux de terroir et de tradition de fabrication. s peuvent 

tre doux  demi se  ou sa é. 

e beurre AOP Charentes-Poitou est fabriqué exc usivement  base de cr me de ait provenant 
des départements de a harente  harente Maritime  eux S vres  ienne et endée. r ce  une 
ente phase de maturation bio ogique de 
a cr me  propre au beurre harentes
oitou  sa personna ité s af rme. 
e savoir faire traditionne  donne  ce 

beurre une texture ne et onctueuse et 
une saveur particu i re avec une note 
subti e de noisette. Fondant moins 
vite qu un autre beurre  i  permet de 
mieux travai er es p tes. Ses qua ités 
nature es en font e roi des p tes 
feui etées  croissants  p tisseries  es 
bou angers p tissiers ne s y trompent 
pas. ©
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a zone d Appe ation du beurre et de la crème d’Isigny épouse es pourtours de a baie des 
eys. déa ement située  proximité de a mer  irriguée par cinq rivi res  cette région qui offre 

des herbages tr s riches permet aux vaches de produire un ait qui donne au beurre AOP 
d’Isigny son onctuosité et son parfum incomparab es. Fabriqué  partir de cr me et apr s 
une maturation d au moins 1  heures  e beurre d signy est réputé pour sa cou eur d un aune 
bouton d or et son bon goût de noisette.

E aboré en baratte traditionne e  e beurre AOP de Bresse a une texture soup e et aérée qui e 
rend faci e  tartiner. a ore des prairies est  origine de sa cou eur aune qui rappe e ce e 
du coucou des prés.  
Son fondant en bouche et sa bonne tenue  a cuisson sont tr s appréciés.  offre de dé icieuses 
saveurs aux parfums incomparab es avec des notes herbacées  ora es et de fruits secs  comme 
a noisette et a noix.

Mention « Agriculture biologique » 
a mention Agricu ture bio ogique  assortie du ogo A  certi e au 

consommateur que e beurre est issu d un ait et d un mode de production 
soumis  des r g es spéci ques concernant a nature des mati res premi res  
environnement et es animaux  e producteur devant respecter un cahier des 

charges.
e producteur de ait fait ob et de contr es particu iers pour obtenir cette certi cation et e 
ait est co ecté et écrémé par entreprise aiti re dans un circuit réservé au  bio . roduit 

dans e respect du cahier des charges de ce mode d agricu ture  le beurre bio peut ui aussi 
tre doux  sa é ou demi se .

Chiffres clés

395 000 tonnes
de beurre fabriquées 
Enqu te Mensue e aiti re 

2ème

producteur européen 
de beurre
Eurostat 
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 Conservation
En r g e généra e  e beurre se conserve trois semaines au réfrigérateur à 3 ou 4°C.  est 
indispensab e de bien emba er  voire de e ranger dans une bo te hermétique  car i  s impr gne 
tr s rapidement des odeurs ambiantes.  est consei é de e sortir que ques minutes avant son 
uti isation pour qu i  ne soit pas trop froid.  est ensuite préférab e de e consommer dans es  
semaines a n de béné cier de toutes ses qua ités organo eptiques. e beurre se cong e tr s 
bien  1  et se conserve ainsi p usieurs semaines.  ne faut cependant pas oub ier  apr s 
environ deux mois  i  a tendance  m me conge é   rancir.

 Source de vitamines
e beurre fait partie de a fami e des mati res grasses ou ipides  

comme es hui es  a margarine  a cr me   En revanche  hui e  
qu e e soit d o ive  de tourneso  de co za ou de toutes autres 
origines  contient 1  de mati re grasse par dé nition. es 
graisses sont essentie ement composées de mé anges d acides 
gras saturés  oméga  et  mono insaturés  et contiennent 
des vitamines qui différent se on es mati res grasses. est pourquoi i  est consei é de es 
varier beurre sur e pain ou p tes  hui e de co za pour es sa ades  hui e d arachide pour es 
cuissons fortes .
e beurre comme tous es autres corps gras hui es  margarines  est  consommer avec 

modération. a quantité quotidienne  consommer consei ée est de g pour un adu te qui a 
une activité moyenne.

Date Limite de Consommation (DLC) 

Dans le cas du beurre cru, il s’agit de la DLC (date limite de consommation) 
au-delà de laquelle le produit ne doit plus être consommé. 
Dans le cas du beurre pasteurisé, il s’agit essentiellement de la DDM 
(Date de Durabilité Minimale), exprimée par la mention «  à consommer 
de préférence avec le  ». Au-delà de cette date, le beurre peut encore être 
consommé quelques jours, à condition que l’emballage soit intact.

Beurre et margarine 
apportent la même 
quantité de matière 
grasse : 82%.
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Beurre et cholestérol 

Pour les personnes en bonne santé, une consommation normale de beurre 
dans le cadre d’une alimentation équilibrée ne pose pas de problème. C’est 
l’excès qui est préjudiciable. Il faut savoir que l’augmentation du taux de 
cholestérol dans le sang est liée à de nombreux facteurs : hérédité, sexe, 
âge, manque d’activité physique, obésité… Les personnes prédisposées ou 
surveillant leur taux de cholestérol prendront conseil auprès de leur médecin 
ou diététicien.

C’est l’heure du goûter : pâte à tartiner, beurre ou 
confiture ? 

Comparons les apports caloriques. Deux tranches de pain beurrées avec 
une noix de beurre (10g) c’est 75kcal, tartinées avec 2 cuillères à café de 
confiture (30g) c’est 78kcal, alors qu’avec 2 cuillères à café de pâte au 
chocolat-noisettes (40g) c’est 213kcal. La pâte chocolatée apporte donc 
3 fois plus de calories que le beurre ou la confiture, d’une part parce qu’elle 
pèse plus lourd (on en met plus sur les tartines) et d’autre part, comme le 
mentionne l’étiquette, parce qu’elle est essentiellement composée d’un 
mélange de sucre et d’huile, un peu comme si on tartinait le pain de beurre 
et de confiture.

Le beurre est une source naturelle et essentielle de vitamine A. ature e en référence 
au processus de fabrication du beurre  essentie e parce que 20g de beurre couvrent 20% 
des besoins en vitamine A. r a vitamine est nécessaire  a croissance  e e oue un r e 
protecteur contre es infections  e e contribue au maintien de intégrité de a peau  mais son 
r e e p us connu est ce ui sur a vision. ne carence peut entra ner une sécheresse de a peau  
une diminution de a vision nocturne et une moins bonne résistance aux infections.
e beurre contient aussi de a vitamine D  indispensab e  assimi ation du ca cium  e e 

favorise en effet son absorption par intestin et sa xation au niveau des os et des dents. E e 
oue ainsi un r e essentie  dans a croissance et dans a utte contre ostéoporose.
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 Petites histoires de la grande Histoire 
u p us ointain que on sache  e beurre a 

accompagné tous es peup es é eveurs du 
Monde. Sa plus ancienne trace « écrite » 
date de 4 500 ans  sa fabrication est gurée 
sur une p aque de ca caire gravée  époque 
sumérienne. Au musée de agdad  a sc ne 
décrit a traite des vaches par es emp oyés 
d un grand domaine  puis a fabrication du 

beurre dans une  baratte  primitive qui n est autre qu une grande arre contenant e ait et 
qu on fait rou er de droite  gauche. 
es Aryens qui se sédentarisent en Inde il y a 3 300 ans déve oppaient  outre écriture 

sanskrite  a technique de  pratique tou ours 
emp oyée de nos ours par es nomades du Sahara. 
Seu es deux civi isations font exception  a r ce antique puis ome ne goûtent pas e beurre  
attribuant aux  arbares  aux peup es  non civi isés  qui es entourent. in uence de 
a cu ture romaine n est peut tre pas étrang re au fait que  chez nous  e beurre demeure 

a graisse du pauvre  usqu  a n du Moyen ge  époque  aque e i  commence  tre 
recherché pour a tab e des é ites. 
Dès la Renaissance  e beurre est hautement apprécié par es  bons becs  et  en 1590  
on paie a ivre de beurre sa é breton un écu... e morceau de beurre est a ors enve oppé 
de feui es fra ches.  est recouvert d eau sa ée et conservé dans des pots de gr s. utre a 

ormandie et a retagne  d autres terroirs se font peu 
 peu conna tre comme bons producteurs  Est et es 
zones de montagne.

En 1880   a suite des ravages dans es vignes par 
e phy oxéra  de nombreux herbages prennent e 

re ais de terres vitico es en oitou harentes.  
en sort de grands crus  Echiré  e Surg res  

e Saint arent... e p us  gr ce  une 
révo ution techno ogique  invention 
de écrémeuse centrifugeuse en 

1  on peut produire de a cr me 
en grandes quantités et donc du 

beurre. 
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Avec e déve oppement du chemin de fer et invention des premiers 
wagons réfrigérants  e beurre pén tre toutes es régions de France. 
En cuisine  i  détr ne e ard  e saindoux et hui e. 

ème siècle  e beurre intéresse es fraudeurs. ro tant 
de invention de a margarine  certains négociants proc dent  des 
mé anges. En 1  une oi française rég emente en n a dénomination 

et a composition du beurre. ans histoire du droit  i  s agit du deuxi me produit a imentaire 
apr s e ait   avoir béné cié d une protection uridique. 

En France  ce n est que dans es années 60 que a production industrie e se généra ise tota ement  
margina isant a production fermi re. arattes en bois et marques  beurre sont re éguées 
dans es musées avec apparition des barattes industrie es ou butyrateur  qui permettent a 
fabrication du beurre en continu. 
Au ourd hui  e beurre est gastronome. Tous es grands chefs attestent  en p tisserie la qualité 
« pur beurre » est recherchée.

Aujourd’hui, 
le beurre est 
gastronome.
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Les coutumes de beurre 

En Inde, le beurre est un produit sacré de la vache sacrée : clarifié, il porte 
alors le nom de « ghee » et est très utilisé comme excipient en médecine. On 
s’en sert aussi pour masser la tête des enfants qui font pipi au lit. 
Au Tibet, le beurre de yak est toujours un cadeau et un symbole de bon 
augure : la maîtresse de maison en dépose une lichette sur la tête de ses 
invités et en enduit les parties importantes de sa maison (pilier central, foyer 
principal, drapeaux de prière). 
Les Touaregs le font bouillir avec des plantes, le versent tiède sur les 
blessures pour hâter la guérison, luttent contre les parasites en fabriquant 
un onguent à base de beurre et de tabac.

Quand le beurre se faisait cosmétique 

Dès le début de notre ère, sa faculté à nourrir la peau a été mise en 
évidence. Onguent contre l’érythème fessier des nourrissons ou contre les 
boutons, le beurre a aussi soulagé les coups de soleil ou les dartres. 
De la Renaissance au XVIIIème siècle, il fut aussi préconisé dans bien des 
compositions : un jour comme démaquillant, le lendemain pour effacer les 
taches de rousseur, blondir les cheveux ou donner au visage lustre et teint de 
porcelaine avant que la mode n’en vienne aux peaux mates. 
Ces recettes fantaisistes illustrent le sens de l’observation de nos aïeux : 
les lipides du beurre aident indéniablement à maintenir la peau hydratée, 
tandis que sa vitamine A favorise le renouvellement des cellules. Et voilà 
comment nos arrières grands-pères faisaient de la cosmétique sans le 
savoir.
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Mémo
Le beurrecontient 82 % de matière 

grasse et des ferments 
lactiques

100% 
issu 
du lait

22 
litres
de ait

1 kilo
de beurre

2ème

producteur européen 
de beurre
Eurostat 

395 000 tonnes

de beurre fabriquées 
Enqu te Mensue e aiti re 

+19% en 10 ans
nao   chiffres c és 

4,5% 
des ventes 

va eur de 
beurre en 
France 

antar 

28 661 tonnes 

de beurre AOP 

commercialisées en 2023

3 beurres

AOP

3,5%
des fabrications 

Enqu te Mensue e aiti re 
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Ses points 
forts

Exhausteur de goût

20g de beurre
couvrent 20% des 
besoins en vitamine A

2,8kg 
par an et par habitant

antar or dpane  

75% des 
Français

ont consommé du beurre te  que  au cours d une semaine.
arom tre d image nie   SA 

Conservation au frigo
Congélation
possible

En cuisine
En pâtisserie

En tartine
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