Der Picodon, ein kleiner Ziegenkase mit klangvollem
Namen, stand friher auf den Tischen einfachster
Bauernhofe, wo das Gras nicht dicht genug wuchs, um die
KUhe zu nahren. Heute ist der Picodon ein renommierter
franzosischer g.U.-Kase. Der Picodon hat eine kleine runde,
unauffallige Form. Das Geheimnis seiner Herstellung
wurde in langer volkstumlicher Tradition Uberliefert und
Uberstand die Hohen und Tiefen der Geschichte. Der
Picodon hat mit seinen Uberlieferten Geheimrezepten und
seinem g.U.-Siegel, das zum wirtschaftlichen Uberleben
der Region beitrug, die Herzen in der Ardéche und im
Dréome hdher schlagen lassen. Die oft auf Kaseplatten in
unterschiedlichen Reifegraden servierten oder nach der
,Dieulefit-Affinage” hergestellten Picodons werden wie
Frlichte ausgewahlt. Sie schmecken nach steilen Felsen,
duftendem Heu und haben dieses besondere Aroma, das
an die Hande des Ziegenhirten erinnert... Seine von einem
alten Einwohner der Region erzahlte Geschichte wird
ebenso genossen, wie der Kase selbst.
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