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‘Va-t-on bientot

faire face
aune penurie
de beurre ?

La Confédération nationale de la boulange-
rie-patisserie francaise alerte sur une possi-
ble pénurie de beurre. Principale raison: la

baisse de la production laitiere.

La Confédération nationale de
laboulangerie-patisserie fran-
caisea alertéhier dans un com-
muniqué surl’augmentation ex-
ponentielle duprix dubeurre et
desdifficultés d'approvisionne-
ment qui en découlent.

«Le kilo de beurre se vend au-
jourd’hui a pratiquement 10 eu-
103, le prix a pratiquement dou-
blé», nous explique Dominique
Anract, président dela Confédé-
rationnationale dela boulange-
rie-péatisserie francaise. Mais ce
que redoutent surtout les pro-
fessionnels, ¢’est une pénurie.
«Pour l'instant, aucun boulan-
gern’amanquede beurre. Mais
pasmald’annonces defournis-
seurs nous disent “attention,
c’estiréstendu”. Certains n'ar-
rivent plus 3 fournir du beurre
detourage etdesbhoulangers se
retrouvent i devoir travailler
avecdu beurre cube, quiestbon

mais plus difficile A utiliser ».

Unebaissedelaproduction
delait

Mais comment expliquer une
telle situation ? « La principale
raison, c’est la baisse de la pro-
duction de lait, explique Ghis-
lainde Viron, vice-président de
Fédération nationale des pro-
ducteursdelait et éleveurlaitier.
Iy a de moins en moins d‘éle-
veurs laitiers en France, en rai-
sond’uneinadéquation entrela
charge de travail et la rémuné-
ration».

« De son c6té, 1a demande en
beurre, eten produits laitiers de
maniéregénérale, est croissante
partout dans le monde, affirme
Ghislain de Viron. Il y a une
grossedemande dela partdela
Chine, ainsi que d'autres pays,
qui s'intéressent au beurre fran-
cais, qui est trés bon.», surenché-

A

rit Dominique Anract.

Résultat : lademande est supé-
rieure l'offre et les prix ont lo-
giquement augmenté ces der-
niéres semaines. Les profes-
sionnels de la
boulangerie-pétisserie artisa-
nale sont ainsi directementim-
pactés parcette situation, etno-
tamment en cette période de fé-
tes.

« Dubeurre, on en utilise toute
I'année enboulangerie-pétisse-
rie. Mais particuliérement au
moment des galettes des rois,
notamment dans le fenilletage
etdanslacréme d’amande, ex-
plique Dominique Anract. C'est
une période assez forte pour
nous. Latradition esten effettrés
suivie, méme en période de Co-
vid-19. Celacommencedésle 17
janvier, L’épiphan.ie alieule 6,
st cela dure jusqu’a la fin du
moisy.
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Le kilogramme de beurre atteint les 10 euros, un prix qui a pratiquement doublé. fPixabay

«Nousavons déjdeu desannées
oit le beurre oula farine avaient
doublé, poursuitle profession-
nel. Le probléme cette année,
c’est que ce sont tous les postes
qui augmentent: I'électricité, les
emballages, le sucre, les aman-
des, les ceufs, le lait... »

Par conséquent, certains bou-
langers augmententleurs prix.
«D’autres pas, ce qui provoque
un tronimportant auniveau des
marges ». Cependant, le prési-
dent de la Confédération natio-
nale de la boulangerie-pitisse-
rie francaise a du mal aimagi-
nerles choses en cas de pénurie
de beurre de qualité. « Je vois
mallesboulangersutiliserdela
margarine ou modifierlesrecet-
tesde galettes ».

Du cdté des supermarchés, pas
de raison de s'inquiéter pour le
moment. « Contrairement a ce
qu’ilapusepasseren 2017, une

hausse marquée des prix et des
pénuries de beurre ne sont pour
I'instantpaspercuesen grandes
surfaces», constate le Centre na-
tional interprofessionnel de
1I'économie laitiére.
«Lasituation devrait se rétablir
dans les semaines a venir, ras-
sure le vice-président de Fédé-
ration nationale des producteurs
de laitetéleveurlaitier. Les bou-
langers-pétissierstirent actuel-
lementlasonnette d’alarme car
ily aune forte consommation en
cette période de fétes. Cepen-
dant, un déséquilibre s’installe
etsil'on nefaitrien, unetelle si-
tuation pourrait se reproduire
de plus en plus souvent ».
Quelles sont alors les solutions
?«Ilfautrelancerlaproduction
laitiére, préconise Ghislain de
Viron. Enrendantle métier plus
attractif».

Elsa Péault



