Uberreifer Camembert, der zerlauft, wenn man ihn anschneidet, entwickelt eine oft als unangenehm
empfundene Ammoniaknote.

Reifer Camembert hat eine relativ weiche, cremige Konsistenz und kann somit leicht auf ein Brot oder
Brotchen gestrichen werden. Der Kése eignet sich paniert auch zum Braten oder kann zum Uberbacken
verwendet werden.

100 Gramm eines Camemberts mit 45 Prozent Fett in der Trockenmasse haben einen Energiewert von etwa
1250 kJ (300 kcal), wobei dieser Wert je nach Herstellungsverfahren etwas schwanken kann.

Herstellung:

Die Herstellung eines traditionellen Camemberts aus frischer Kuh-Rohmilch dauert etwa drei Wochen. Am
ersten Tag wird die Milch gesduert und in einem geheizten Raum (28 bis 30 °C) in groRen Kesseln auf etwa
36°C angewarmt und mit Lab zum Gerinnen gebracht. Die so gewonnene Dickete wird vorsichtig, ohne sie zu
brechen, in etwa fiinf Schichten in einzelne Kdaseformen eingebracht; dadurch verbleibt im Kase viel Molke,
und er erhalt eine cremige Textur. Wenn die Kaseleibe genligend angetrocknet sind, werden sie gewendet.

Am zweiten Tag werden die Kdse aus den Formen genommen und im auf 18 bis 20 °C temperierten Salzraum
rundherum mit Salz bestreut und anschlieRend mit dem weiBen Edelschimmel Penicillium camemberti
behandelt, der fir das Wachstum der weichen Pilzflora auf der Oberflache der Kase sorgt. Am dritten Tag
kommt der Kase in den Reiferaum, wo eine Temperatur zwischen 10 und 14 °C eingehalten wird. Die Reifezeit
dauert je nach Jahreszeit um die 12 Tage, dann kénnen die Kase verpackt werden. Danach reifen sie nochmals
vier bis finf Tage bei etwa 9 °C, anschliefend kommen sie in den Handel.

Gebackener Camembert:

Gebackener Camembert wird als warmer Snack serviert. Dazu wird nicht zu reifer Camembert entrindet, in
dicke Scheiben geschnitten oder gehackt und zu Rollen geformt, mit Paprika bestdubt, zweimal paniert und
schwimmend ausgebacken. Ubliche Beilagen sind frittierte Petersilienblatter oder Preiselbeerkompott.

Bereits panierter und vorgebackener Camembert ist (meist tiefgekiihlt) als Convenience Food erhaltlich.

Fortsetzung Bericht:

Wir erreichen Camembert um 11:30 Uhr. Auch hier gibt es ein Kdsemuseum und die Mdglichkeit die
Kostlichkeiten einzukaufen.
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Scint Povoce, compognon de Saint Julien, fut Evéque du
Mans ou IV *= siédle. Ses reliques furent portées o
lo cathédrole, pus o I'église Saint Povace ob elles
52 tiovent octuellement

wpanion of Saint Julion, wos bishop

the cothedral, then fo Saint Povoce church
be fodoy.

Saint Martin qui fut Evéque de Tours, mounst Je |
novembre 400. On batit une ville & Bt de |'église
Saint Marfin de Tours, ville qui joignit celle de Tours
Saint Mortin, who was bis o
Novembes 400. A fown wos "
Saint Mortin de Tours, which bordered the city of Tours

Saint Nabor mourut en 303. Son corps fut transporté
plus tord en Lorroine, dans |"Abbaye de Saint
Nabor ou Saint Avold. Cette abbaye n'existe plus
maintenont
Saint Nobor diedin 303, Luter, his body was transported
to Saint Nobor or Soint Avold abbey in Lorraine. This
abbey no longer exists

Uy 0.0 peu peéss 2 000 ans, ko Fronce s"oppeloit lo Goule
525 hobitonts les goulois.
Avound 2,000 years ogo, France wos k
ond its people s the Gouls

fin du 1X* siécle, les normands, conduits par
Rollon, envahissent la Fronce, la dévostent (Charles
e Gros it roi de France)

Lewrs boteaux, les « drokkars » leur permettent de
IR remonter les fleuves et les rividres, et de pénétrer &

Charles le Simple, Roi de Fronce, leur cbandonne lo
tégion que I'on oppelle « lo Normandie ». A cette

Les druides, prétres goulois, vivoient dans les foréts et
ils pratiquaient les socrifices humains sur des tables
de piere.
Druids, Gaulish priests, lived in the forests ond performed
human sacrifices on stone fables.

Vercingétorix, chef goulois battitles Romains & Gergovie et
fut vaincu por Césor o Alésio.
R\ Varcingetorix, chieftoin of the Gouls, defeated the Romans
of Gergovio and was defeated by Coesar ot Alesio

Du 1= ou VIl siécle, des religieux apportérent d'ltole,
Je christianisme, Saint Martn, Saint Denis, Soint Julien,
Saint Quentin,
Between the 3 and 7* centuries, monks brought
Christianity from Italy - Saint Martin, Saint Denis, Saint
Julian and Soint Quentin,

Mains célébres, moins connus, des ermites vivaient seuls
dans les foréts, les compognes ou |'on voit encore des

Ermitoges.

Lass famous and less welkknown, hermifs ived olone in
the forests and countrysids, where hermitoges con stil
be seen.

Un chroniqueur o &crit : « On avait emmené des armes
pour égorger, d du vin pour oublier et un Evéque pour
ahsoudre »
A chronicler wrote: “They brought weapons to it throafs,
wine to forget ond Bishops o gront absolution.
Vers lo méme époque, les vikings, peuples scandinoves,
rovogérent | Europe. (L'image montre lo tapisserie de
Boyeux).
Around the some fime, the Vikings from Scondinavio were
loying weste fo Furope. (The image shows the Bayeux
opestry)

tsdnmuudui-tnkwﬂ
entre les botalls, pour e disaie, orgonisient des

.mﬂnllltnmbm
The Jemplors, or Knights

mitory ond rebgous

nll8.

chevolers,
i T

Le Mont Saint Michel date de 966. Cette année 13, 30
: . ; Bénédictins venus du Mont Cassin,en Itlie insfulrent
£poque, on construit les premiers chiteoux, les wMSﬂled\ﬂ
Mont SaintMichel dotes from 966. In that yeat, 30
e Sanpie it them the region &Mnmmmm(mnmwwm
. he frst castes. on the mount.

Guilloume 'e Conquérant né  Folaise, conquit ' Angleterre

Le Xé== sidcle, début de lo féodalité. Imposants et
en 1066. Lo topisserie de Boyeux représente cette imprenobles chateoux forts, entourés de murs, de fours

aumm‘&wbmsmﬂ

soldats, quelques suiefs.

The wmmwm the 10% contury.
Impeessrve and imprognable fortied castessuroonded
by walls ond moots oppeored. Mnﬂmﬂ*“

his family, his soldiers ond sometimes s subjects.

ho o
066 The Boyeur Topestry

Das Museum liegt dem Geschaft schrag gegenliber auf der anderen StralRenseite.
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& THE MUSEUM & MAISON DU C

VISIT THE MUSEUM

AMEMBERT

A true symbol of France, Camembert cheese is an integr.

al part of our everyday eating

experience. In just 2 centuries it has become so familiar to us that it is now considered part of
our national gastronomic heritage. A local speciality that is also very popular beyond our
borders, it is paradoxically the epitome of French refinement.

In 1791 during the French revolution and just a short dist

ance from here in Beaumoncel manor,

Camembert was born out of an encounter between a cantankerous priest and Marie Harel - a
farmer living in the Auge. In the heart of the village of Camembert a late 18th / early 19th
century building has been restored fo become home to the Maison de Camembert. It offers a
showcase for the most emblematic of French cheeses and pays tribute to Marie Harel in the

historic place in which this great saga began.

Reception
History
The Film
Pays d'Auge
Making Camembert
The drying room

Camembert’'s fame also expanded
as a result of the work of some of
the large cheese making families
such as Lepetit, Lanquetot,
Besnier and Buquet.

This exhibition area focuses on
part of the the history of these
families and is enhanced by a
unique collection of Camembert
labels.

Son & Lumiere
The cheese label collector’s corridor

The most important cheese making families
The history of communication

Tourism in Normandy
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http://www.maisonducamembert.com/

Fortsetzung Bericht
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Wir verlassen Camembert nach dem Einkauf einiger Kostproben um 12:10 Uhr. Unser nachstes Ziel ist die
,Route du Cidre” wo wir uns mit dieser speziellen franzdsischen Form des Apfelmostes beschaftigen wollen
welcher aus Keramiktassen getrunken wird. Auf dieser Strecke liberqueren wir um genau 13:28 Uhr den 0-
Meridian.

‘ cmenssmmm BISSON =

~ ANCNE MON BESIRE BISSQN

FONDEE EN 1874 -
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LA ROCQUE
-BAIGNARD

Um 14:40 Uhr erreichen wir Beuvron en Auge die sogenannte , Hauptstadt des Cidre”.
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