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f GASTRONOMIE

LE CAMEMBERT

industrie will bei seiner Herstellung ke
berichtet iiber die bewegte Geschichte des Camemberts.

ymbole de la gastronomie
francaise par excellence, le
camembert est bien plus
qu’un simple produit laitier:
c’est un mythe national! Aprés
Uemmental, il est e fromage preé-
féré des Francais. Iis en consomment
200 000 tonnes chaque année, sojt
plus de 3 kilos par habitant. Il y a
ceux qui 'aiment « bien fait », Voire
«coulant», et ceux qui le préferent
quand sa consistance est encore
ferme. Quand on sert du camembert
aun connaisseur, celuj-ci prend son
air le plus critique, et demande :
« Il est comment votre camembert ? »
Parfois méme, il pointe son nez en
direction de Uobjet pour vérifier,
selon lodeur plus ou moins forte, si
Uétat de maturation dy fromage lui
convient.

Bleu avec des taches rouges
Le camembert doit son nom & un pe-
tit village normand. Selon la légende,
il aurait été « inventé » par la pay-
sanne Marie Harel au lendemain de
la Révolution francaise, Jusqu’a (a fin
du XIXe siécle, ce fromage a pate
molle n’est connu que dans I3 moitié
nord de la France. C’est seulement a4
partir des années 1880 que le ca-
membert se forge une renom-

mée nationale, puis in- '
ternationale: trans-
porté par chemin de

fer, le fromage nor- SN
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mand séduit d’abord les gourmets pa-
risiens. Mais le camembert est fra-
gile, il se conserve mal. On imagine
alors de le transporter non plus sur de
la paille, mais dans des boftes rondes
en bois de peuplier. Grice 3 cet em-
ballage, le fromage peut respirer, ce
qui lui permet de faire des trajets plus
longs et de Partir & la conquéte
de la France entiére. Et il fait bien-
tot son apparition sur les marchés
européens.

La deuxiéme clé du succés est moins
visible. Il s’agit du penicillium candi-
dum, un micro-organisme isolé par
Uinstitut Pasteur en 1910. En effet,
jusqu’au début du Xxe siécle, le ca-
membert était de couleur.. bleue
avec des taches brunes et rouges!
Gréce au nouveau champignon dé-
couvert par les scientifiques, le
camembert change de moisissure et
développe une croiite blanche beau-
coup plus appétissante...

La troisiéme étape de la grande saga
du camembert a liey ay cours de la
premiére guerre mondiale. Le fromage
fait partie de la ration de combat four-
nie aux soldats. Avant de monter 3
Passaut, ces derniers boivent du vin
accompagne d’un bon « calendos ». Si
bien qu’apres la guerre, le ca-

mets national, po-
pulaire, et méme
plus que cela:
patriotique.

hen den berihmten Kise in Gefahr: Die Lebensmittel-
ine Rohmilch mehr verwenden. Jean-Francois Mondot

Un Américain en Normandie
ILreste a ce produit national a devenir
un produit mythique. Ironie de Uhis-
toire, nous devons cette évolution dé-
cisive a un... Américain. I S’appelle
Joseph Knirim. Dans les années
1920, il affirme avoir été guéri de ses
maux d’estomac par ce fromage. En
1926, it débarque en Normandie pour
faire un pélerinage sur la tombe de
Marie Harel. Mais personne n’est ca-
pable de lui indiquer la sépulture de
la brave fermigre. Indigné par cet ou-
bli, il lance une souscription pour
que l'on construise une statue en son
hommage. Cette initiative, soutenue
par les producteurs de |3 région, ren-
contre un grand succes. Deux ans
plus tard, la statue est inaugurée par
Uancien président de la Republique
Alexandre Millerand.

A partir de ce moment, des légendes
diverses se développent. Marie Harel
aurait obtenu la recette d’un prétre
qu’elle aurait hébergé pendant la Ré-
volution. Le camembert serait donc
di a un religieux, tout comme le
champagne que l’on attribue au
moine Dom Pérignon. . Pourtant, si
Marie Harel a bien existé, il est peu
probable qu’elle soit I'inventrice du
camembert. Certains écrits mention-
nent en effet ce fromage bien plus tét,
des 1701. Mais la légende est diffusée
par le puissant SYCN {Syndicat du
vrai camembert normand). Elle donne
en effet une part d’aura et de mystére

La petite boite ronde en bois de peuplier
a été inventée voila plus d’un siécle
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a ce produit qui devient rapidement
le roi incontesté des plateaux de
fromage.

Un arrét de mort

Les années 1960 et 1970 sont diffici-
les pour les producteurs de camem-
bert. Pour répondre aux nouvelles exi-
gences sanitaires, ils abandonnent
de plus en plus le tait cru au profit du
lait pasteurisé. Victimes de U'indus-
trialisation, la plupart des petites fro-
mageries traditionnelles doivent fer-
mer. Seules quelques entreprises per-
pétuent encore les méthodes de fa-
brication traditionnelles. Mais ay-
jourd’hui, le camembert au lait cru
est en passe de disparaitre : méme
s’it profite de la vogue des produits
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Lait cru ou pas Iait
Certains manj
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poursauver la tradition

du terroir, il doit affronter des nor-
mes hygiéniques de plus en plus
rigoureuses. Les deux derniers grands
fabricants de « camembert de Nor-
mandie » (AOC) ont décidé I’an passé
d’utiliser du lait « thermisé » débar-
rassé de tous germes, levures, oy
bactéries. C’était U’arrét de mort du
camembert traditionnel: en 2007, la
production totale de Camenbert au
lait cru est passée de 12 500 a 4 000
tonnes. Seuls quelques petits produc-
teurs restent fidéles 3 (3 tradition. Les
défenseurs du terroir normand hur-
lent au scandale: « C’est un savoir-
faire ancestral qui se perd!» [}

Aldire : Le camembert, mythe fran¢ais
par Pierre Boisard, éditions Odile Jacobh.
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