
16   Vitalité Québec I JANVIER 2026

Le beurre :  
prestige du riche  
ou gras du pauvre?

Histoire  
    et alimentation



une grande variété d’épices et d’aromates, dont le cannelle, le basilic et la 
cardamome, pour ne nommer que ceux-là. On filtre le tout après cuisson et 
on le conserve pour usage éventuel. On ne peut pas parler de cuisine 
éthio pienne en omettant le niter kibbeh. 

 
Quelques anecdotes intéressantes 
 Selon la tradition juive, il est hors de question de cuisiner une pièce de 
viande avec du beurre bien que, individuellement, ces deux ingrédients 
soient cachère. 

 À une certaine époque, des moules de bois servaient à standardiser les 
portions de beurre pour ainsi en fixer le prix avant le démoulage. Les riches 
décorations sculptées dans ces moules, souvent faits de bois de châtai -
gnier, permettaient d’identifier le point de production, tout en certifiant au 
consommateur que la motte n’a pas été entamée après sa fabrication. Ce 
ne sont pas tous les moules qui avaient une fonction commerciale; en 
Norvège, la prospérité d’une ferme s’affichait par un moule de grande 
dimension, ce dernier devant être capable de contenir suffisamment du 
corps gras pour répondre aux besoins de la famille durant le temps des 
Fêtes. 

 Le caramel écossais (butterscotch) est une préparation à base de cas-
sonade et de beurre inventée en Angleterre par Samuel Parkinson 1817. La 
célébrité de cette friandise était assurée lorsque la reine Victoria reçut en 
cadeau une boîte de ce divin caramel. 

 En Irlande, on mit au point une méthode de préservation du beurre unique 
au monde. Dès l’âge du bronze, on enfouissait des barils dans le sol, ce qui 
devait assurer la préservation de cette précieuse denrée. En ce XXIe siècle, 
des fermiers retrouvent occasionnellement de tels barils, dont certains 
auraient été oubliés depuis environ 3500 ans. 

 Le thé au beurre, dont les Tibétains et les Mongols sont friands, n’est 
pas fait à partir de lait de vache, mais plutôt de lait de dri. On dit souvent, 
à tort, beurre de yak. Comme le faisait remarquer le Dalaï-Lama, même au 
pays des miracles, ce sont les femelles qui donnent du lait, soit la dri, 
femelle du yak.  
 
Conclusion  
Le lait de bien d’autres animaux peut être transformé en beurre, dont ceux 
de chèvre, de brebis et de chamelle. Notons que le lait de chamelle, outre 
son usage en cuisine, est réputé pour prévenir la chute des cheveux et 
soulager les douleurs articulaires. 

 Si Louis Pasteur mit fin au mythe d’antan selon lequel la transformation 
du lait en beurre est de nature « magique », la pasteurisation a aussi permis 
la création d’un produit uniforme, consommé de nos jours par toutes les 
couches de la société.      
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endant plusieurs millénaires, le beurre fut le corps gras 
préféré de nombreux peuples, mais sa réputation et son 
prix en Europe ont certes varié selon les époques. Tant en 

France qu’en Angleterre, il avait la réputation d’être le « gras du 
pauvre » à certains moments de l’histoire et il fut boudé par les 
classes aisées, qui lui préféraient la graisse de porc. Lorsque les 
techniques de fabrication et de distribution évoluèrent et qu’il fut 
désormais possible de se procurer cette denrée saisonnière tout 
au long de l’année, les classes privilégiées lui vouèrent dès lors un 
véritable culte qui prendra fin avec la production sur une base indus-
trielle de cet aliment capable de se marier tant aux plats sucrés 
qu’aux plats salés. 

 
Un peu d’histoire  
Les Égyptiens croyaient que le beurre pouvait soigner certains 
problèmes affectant les yeux. On pense également que les em -
baumeurs de cette ancienne civilisation s’en servaient dans la 
momification. 

Au Moyen-âge, il est parfois question en France des tours de 
beurre, qui étaient des éléments d’architecture construits à partir 
de sommes d’argent cumulées grâce à la vente d’exemption sur les 
produits laitiers durant le carême. Les plus célèbres tours de beurre 
sont celles des cathédrales de Bourges et de Rouen. L’expression 
« avoir le beurre et l’argent du beurre » apparaît plus tard, soit au 
XIXe siècle, alors que ce produit avait atteint une valeur sans précé-
dent sur le marché. Le producteur souhaitait donc garder cette 
marchandise pour son prestige personnel, même si les profits 
potentiels engendrés par la vente de cette denrée de luxe consti-
tuaient une forte tentation. 

C’est au XIXe siècle que le Québec exporta le beurre de Kamou -
raska, dont le goût unique contribuait au prestige des tables de la 
bourgeoisie, tant chez nous qu’au Royaume-Uni. Sa production 
s’échelonnait d’avril à octobre, et son goût particulier s’explique par 
le fait que les animaux de Kamouraska se nourrissaient de foin de 
grève salé, ce qui le distinguait, aux dires de certains, du goût plutôt 
fade des beurres produits ailleurs.  

 Si des historiens croient que le beurre était consommé à une 
certaine époque uniquement par les peuples nordiques, on doit 
néanmoins mentionner quelques exceptions importantes. En Inde, 
le ghee, ou beurre clarifié, résulte de l’extraction de la caséine et du 
petit lait, ce qui élimine environ 2 % de la masse du produit. Ce 
processus assure sa conservation sur le long terme, surtout dans 
un pays ne pouvant certes pas être considéré comme nordique. Si 
certaines cuisines régionales privilégient l’huile de moutarde, de 
coco ou de sésame, le ghee est un incontournable, aussi bien dans 
le garde-manger que dans les rituels propres à l’hindouisme. 

 En Éthiopie, on emploie le beurre clarifié appelé niter kibbeh, 
corps gras auquel on ajoute habituellement des oignons, de l’ail et 
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Poulet au beurre, croissants, caramel écossais, autant de mets  
dont l’ingrédient clé résulte du barattage du lait. 
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