Bien choisir un camembert

A I’occasion de la Journée nationale du fromage, voici nos conseils pour choisir I’'un des plus
tendres et fragrants d’entre eux : le camembert.

Symbole de la production hexagonale, le camembert figure parmi les fromages de vache a
pate molle les moins gras. Pres de 500 millions sont vendus chaque année en France, toutes
qualités et origines géographiques confondues.

A I’ceil, au toucher et au nez, quelques indices vous aideront a trouver celui qui ravira vos
papilles.

1. Le lieu de fabrication

Le camembert peut tout a fait étre élaboré hors de Normandie, sa région d’origine. Tombée
dans le domaine public en 1926, I’appellation « camembert » sans autre qualificatif désigne
un fromage a base de lait pasteurisé, a I’affinage raccourci, au godt standardisé et a la
texture... souvent caoutchouteuse. Bref, un produit qui peut étre fabriqué partout dans le
monde et qui n’a guere d’intérét.

2. L’AOP pour les plus exigeants

Les adeptes du « vrai » camembert chercheront I’étiquette indiquant « camembert de
Normandie » et estampillé appellation d’origine protégee (AOP). Obéissant a un strict cahier
des charges, ce fromage est toujours élaboré avec du lait cru (c’est-a-dire non chauffé a plus
de 40 °C), produit par des vaches de race normande essentiellement, et qui paturent au moins
six mois dans I’année.

Il doit étre fabriqué, affiné et conditionné dans I’un des cing départements de la région
(Calvados, Eure, Manche, Orne et Seine-Maritime), moulé a la louche (de fagon manuelle ou
automatisée) et emballé dans la traditionnelle boite en bois de peuplier.

Actuellement, une dizaine de producteurs peuvent revendiquer I’AOP « camembert de
Normandie », qui représente 5 % du marché. Le prix moyen d’un de ces fromages, d’un poids
minimum de 250 g, est de 3 a 4,50 € — la ot un camembert hors AOP co(te généralement de
1,50 & 2,50 €, parfois méme pres de 1 €.


https://www.inao.gouv.fr/produit/4204
https://www.inao.gouv.fr/produit/4204

« De Normandie » ou « fabriqué en Normandie » ?

L’AOP « camembert de Normandie » est en pleine révolution, puisqu’en 2021 émergeront
deux sous-AOP. L’une correspondra peu ou prou a I’actuelle AOP. La seconde remplacera la
dénomination commerciale actuelle « camembert fabriqué en Normandie ».

Cette derniére autorise I’utilisation de lait pasteurisé, thermisé (chauffé jusqu’a 60 °C) ou
microfiltré. Si elle garantit que I’atelier de fabrication est situé en Normandie, elle n’impose
en revanche aucune provenance geographique du lait.

Les cahiers des charges des deux futures sous-AOP ne sont pas encore arrétés, mais les
fervents défenseurs du camembert traditionnel voient dans cette évolution la mainmise des
industriels sur le secteur.

3. La « fleur » et ses nuances

Une fois démoulé, le camembert est salé, puis ensemencé avec la bactérie Penicillium
candidum. Cette moisissure va couvrir sa surface d’une couche blanche filamenteuse,
constituant une barriére contre les contaminants microbiens extérieurs.

Pour les camemberts AOP, la formation de cette « fleur » typique nécessite au moins 12 jours
d’affinage en cave, a une température comprise entre 10 et 18 °C.

Trop fréquente absence de goQt

Au total, entre le début de la fabrication et la mise en boite, la durée minimale d’affinage est
de 21 jours pour un camembert portant I’AOP. Certains fabricants vont méme jusqu’a

30 jours. Plus ce temps est long, plus les saveurs se développent. La contrepartie est que le
fromage se gardera moins longtemps. Quant au camembert « tout venant », il n’a pas de durée
minimale d’affinage... d’ou une trop fréquente absence de godt !

A I’achat, la croQte doit étre blanche, voire mouchetée de taches brun-rouge... sans étre trop
épaisse, ce qui serait le signe d’un exces de fleur et, de fait, d’une perte de golt. Dans I’idéal,
il faut pouvoir distinguer sous I’emballage les stries du fromage.

4. Le nez, le toucher et le golt

Odeur et texture sont les autres grands critéres de choix. La premiére doit étre délicate, tout en
évoquant le terroir, et dénuée d’effluves d’ammoniac qui signeraient un camembert trop
avance.



Quant a sa texture (si vous pouvez délicatement le palper), elle est idéalement souple en son
centre, ni trop ferme, ni trop molle. Veillez aussi a ce que les bords du fromage ne soient pas
trop durs.

A la dégustation, selon le temps d’affinage, le godt est fruité ou relevé, mais jamais amer. La
couleur de la pate est ivoire a jaune clair. On consomme le camembert toute I’année, sans que
sa qualité gustative s’en trouve grandement modifiée. Pour les camemberts AOP, leur got
sera toutefois meilleur au printemps, gréace au lait des premiers paturages.

Choisir le bon moment
L’idéal est de patienter 10 jours avant la date de durabilité minimale (DDM) pour avoir un
fromage fondant et parfumé. Trop jeune, il sera platreux ; trop vieux, il dégagera des odeurs

d’ammoniac.

Laissez-le dans le bac a légumes du réfrigérateur, non entamé, et gardez-le dans sa boite en
bois — ou, si elle est en carton, sans la boite et dans son papier d’origine.

14 mai 2019 — 60 M de consommateurs

Conclusion :
Soyons honnétes, et sans chauvinisme... Cela ne vaut pas une pyramide du Berry. Ah mais...

Pyramide
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