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CHAPITRE |
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d'un nouveau rapporteur.
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Déroulement de l'en¢ te.

La consultation aprés rédaction du rapport provisoire.





















- 1'adjonction du mot Dieulefit & l'appellation tradition.

Les éléments constitutifs de la procédure d'enquéte sur 1'appel-

lation d'origine sont réunis :

- une association représentative des professionnels intéressés est

constituée. Elle comprend gquatre colléges :

. les producteurs de lait

. les producteurs de fromages fermiers

. les affineurs

. les transformateurs industriels et les coopératives.
Chaque collége dispose de quatre siéges au conseil d'administration et
la représentation entre 1'Ardéche et la Drdme est également répartie.

Cette structure était déja celle du syndicat, pour leguel
M. Le Jaouen, dont on partage le jugement, écrivait dans sa note pré-
citée "Seul groupement de ce genre, englobant également les collecteurs-
affineurs de la région de Dieulefit qui il y a quelques années avaient
souhaité la protection de 1l'originalité de leur fromage, le Syndicat de
défense et de promotion du Picodon s'affirme donc représentatif et uni-

taire pour revendiquer l'appellation”.
- un rapporteur a €té nommé ;
- un fromage est défini ;

- une aire d'appellation est proposée.

16 - Le piétinement du dossier

Au cours de la réunion du 9 mars 1977 du CNAOF, le rapporteur a it
exposé que du fait de l'importance de l'élargissement de la zone d'appella-
tion demandée par le syndicat, puis l'association, il serait contraint de
recueillir des documents d'antériorité nouveaux dans des régions ol ce
travail n'avait pas été encore entrepris.

Il apparait rétrospectivement qu'aprés la phase dynamique uni-
taire enclanchée depuis la relance du dossier, 1l'ampleur de l'extension
demandée et le retard 'qu‘elle entrainait, ont découragé certains produc-
teurs et surtout permis l'amplification de deux antagonismes : l'un entre
producteurs fermiers et affineurs d'une part, industriels d'autre part,
1l'autre entre partisans du seul pic ~“on de Dieulefit et partis: ; d'u=~

v

appel .tion plus large.
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10.

Le rapporteur a été interviewé par FR3 Rhéne-Alpes.
Dans le cadre de l'enquéte publique proprement dite, le rappor-

teur a tenu dix permanences :

— Ardéche : direction départementale de l'agriculture a Privas ;

riairies de Saint-Félicien, Villeneuve-de-Berg.

- Drome : direction départementale de 1'agriculture & Valence ;

mairies de Bourdeaux, Dieulefit, Séderon.
- Isére : mairie de Pont-en-Royans.
- Vaucluse : mairie de Valréas.

Tous les maires de la Drome et de 1l'Ardéche ont regu un résumé
de la notice avec demande de l1'afficher en mairie (Annexe 2).
Pendant la durée de l'enquéte, huit autres permanences ont été
organisées :
- en Ardéche : . centre d'enseignement professionnel rural de Lamastre ;
. mairies du Cheylard, de Vernoux et de Joyeuse ;

. chambre d‘'agriculture.

~ dans la Drdme : . mairies de Saou, de Montbrison-sur-Lez ;

. chambre d'agriculture.

Une information avec demande de documents a été € ectuée sur le

stand du département de la Drdme & la Fo ‘e-Exposition de Valence en 1980

et 1981.

Les consultations se sont poursuivies sous des formes diverses
aprés l'enquéte publique proprement dite. Il y a donc eu information bien

au-dela des obligations réglementaires.

I10 - La consultation aprés la rédaction du rapport provisoire

Le conseil d'administration de l'association de défense et de

promotion du picodon de l'Ardéche ou du picodon de la Drdme, réuni le

19 mai 1982, l'assemblée générale, réunie le 21 mai 1982, ont adopté &
- 1'unanimité le présent dossier, qui leur a été'prégenté par le rapporteur,

et le projet de décret qui le conclut.

Ils se sont engagés, dans le cas ol l'appellation serait accordée
sur les bases de ce projet, & convoquer une assemblée gér ~ ale extraordi-

naire pour y adapter les statuts de l'association.
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CHaP1TRE 11

QUEL(S) PICODON(S) ?

Bibliographie et nctoriété du picodon.

Le tronc commun des définitions.

La fabrication du picodon d'aprés un document de 1925.

Le picodon de Valréas.

Le piccdon de Saint-Agréve ou de Saint-Félicien.

Picodons ou tommes.

L'évolution depuis le XIXe sié e.
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II - QUEL(S) PICODON(S) ?

La notoriété du picodon est affirmée par sa citation habituelle
dans la plupart des livres frangais consacrés aux fromages. Il est méme

cité dans plusieurs ouvrages €étrangers.

Pour le Grand Larousse Encyclopédique en dix volumes, c'est "un

fromage fermier, & pate molle, pouvant devenir trés dur par dessication.
Il est fabriqué avec du lait de chévre dans le département de la DrOme".

Le Littré de 1879 le définit comme un fromage estimé fabrigqué
dans la Drdme. Moins connu, mais plus pittoresque que son devancier, le
Littré de la Grand'Cote, paru en 1894 et consacré au parler lyonnais
"langue du Moyen Age des hautes et basses gens” selon le préfacier d'une
récente édition, fait place au "picaudon, petit fromage de chévre. L'ori-
gine est-elle piquer ? Ce qui pique la langue 2"

Sans remonter plus haut dans le temps et sans faire non plus,
dans cette phase introductive, référence aux documents locaux, il a paru
indispensable de reproduire les définitions du picodon telles qu'elles
figurent dans les ouvrages publiés depuis une cinguantaine d'années.
L'énumération est fastidieuse, mais elle était nécessaire. Elle atteste
une forte notoriété contemporaine.

Quant & l'origine du mot, et donc du fromage, les auteurs s'ac-
cordent & la trouver dans le piquant. Sans étre en mesure de trancher
entre 1'une et l'autre nous sommes tentés d'opposer & cette explication
qgui nous parait trop frangaise, celle que donne peut-é&tre la langue occi-

tane dont la racine picho signifie petit.

II1 - Bibliographie et notoriété du picodon

. A. Simon - A catechism concernin cheeses - The wine and food society (1936)

"Picodon de Dieulefit - Fromage francais fabriqué de mai & décembre

dans le Dauphiné".

. Larous gastronomique (1938)

"Picodon de Dieulefit - Fromage du Dauphiné qgue l'on peut consommer de

mai & décembre".
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Physionomie de la France laitiére - Association laitiére frangaise (1974)

"Le Picodon. C'est un petit fromage qui ressemble au Pélardon quant i sa
technique de fabrication et son aspect. i1l est fabriqué dans la Dréme et

les régions voisines".

J.C. Le Jaouen dans son ouvrage de référence sur "La fabrication du fromage

de chévre fermier" (1974) définit ainsi le picodon

"Origine : région sud-est, Drbme, Ardéche, Vaucluse. Deux variétés plus
partichliérement renommées : le Picodon de Dieulefit dans le Diois, le
Picodon de Valréas (enclave au sud de la Dréme). Lait : de chévre.
Diffusion : régionale. Forme : petit fromage rond de 6 a 8 cm .~ dia-
métre et 2 4 3 cm d'épaisseur. Poids : 90 & 100 grs. Fabrication : 0,8
litre, pédte molle, coagulation lente, affinage en cave d'un mois environ,
moisissures bleues et blanches. Parfois les ferments du rouge apparais-
sent lorsque l'affinage dépasse 3 semaines. Les picodons sc pa ois

placés en pots de grés fermés ol ils fermentent pendant 2 & 3 mois".

F. Sander - Xaas - Van Dishoeck. Koolboekjes (1974) - Pays-Bas

"On trouve encore le fromage de chévre & pdte molle de Dieulefit".

P. Maby - Le guide des fromages - Marabout 976)

"Picodon - Origine : Dauphiné. Tire son som de sa saveur piquante.
Particularités : Fait de lait de chévre gras (45 %). Saveur piquante,
mais sans excés. Crolte naturelle. Pate molle macérée dans le vin blanc.

Présentation : En petit palet rond irrégulier de 85 g.".

Ch. Sebrac et F. Duquenne - Je connais tous les fromages (1976)

Ed. Marabout SA - Verviers - Belgique

"Picodon de Dieulefit - un fromage de chévre macéré au vin blanc. Sa pate
assez ferme est odorante et plutdt piquante. La croiite est rougedtre. Il

a la forme d'un petit cylindre aplati d'environ 6 cm de diamétre”.

" cy Eckhof-stork - Guide mondial du fromage ( 176)

Indique, aprés avoir parlé des fromages du midi, "qu'au nord de la Pro-
vence, il est plus facile de trouver des spécialités locales. Picardon
(sic) dans la région de la Dréme et Pélardon de l'autre c6té du Rhone

sont de minuscules fromages de chévre, blancs et frais, dont la saveur

est émouvante et délicieuse".
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Jean-Pierre Gallois - Le grand livre des fromages - Ed. De Vecchi (1976)

"Origine : C'est un fromage du Dauphiné dont la meilleure provenance est
le village de Dieulefit. Caractéristiques : Petit et rond, de forme irré-
guliére, il ne mesure que 5 cm de diamétre pour 2 cm d'épaisseur. Il pése
100 gr environ et il est vendu généralement & nu. Fromage & pate molle

et a crolite naturelle, sa chair, lisse et blanche, est recouverte d'une
croite mince de couleur rougedtre. Sa teneur en matiéres grasses est de
45 %. Meilleures saisons pour le déguster : été, automne. Fabrication

Il est fabriqué a partir de lait de chévre pur. L'affinage dure un mois.
Quelquefois le fromage est mis & macérer avec du vin blanc dans des pots
en grés pendant un mois ou plus. Saveur : S'il est 3 point, c'est-a-dire
si sa fermentation n'est pas excessive, le picodon doit avoir une saveur

piquante.”

Guide des achats de C. Vence et N. Lyon - Hac....te 977)

"Picodon - Fromages fermiers du Sud-Est dont il existe plusieurs varié-

tés. Forme ronde 80 & 130 g présentés nu. Lait de chévre, 45 pour 100 M.G.

picodon de Dieulefit : séchage puis macération pendant un mois dans du

vin blanc ;

picodon de Saint-Agréve : séchage 2 a 3 semaines seulement ;

- picodon de Valréas : séchage ne dépassant pas une semaine.

A choisir : Picodon de Dieulefit & croflite rougedtre et & pate ferme ;
Picodon Saint-Agréve a croite bleutée et a p~° ferme ;
Picodon de Valréas pratiquement sans crolte et & pdte entre

souple et ferme".

Pierre Androuet Nine e Lyon - Guide Marabout des frnmages 78)

"Picedon : Fromage fermier & pite molle et aigrelet au début, il peut
étre affiné trois mois en vailléres, pots de grés, dans une macc tion
d'eau salée et de vin blanc. Il acquiert alors une agréable saveur
alcoolique mi-acide, mi-piquante, ce qui lui a donné son som. On fabri-
gue des Picodons & Dieulefit dans la Dréme, a Valréas dans l'enclave
-des Papes, & Saint-Agréve en Ardéche. Il en existe aussi d'excellents

dans le Velay et dans le Haut-Forez".
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La méthode de fabrication présentée actuellement par Claude
Damiani, conseiller caprin de la chambre d‘'agriculture de la Dréme, reste

dans la droite ligne de cette fabrication (Annexe 3).

II4 - Le picodon de Valréas

. La qualification de picodon de Valréas apparait dans plusieurs

ouvrages, notamment dans "Le guide du fromage" d'Androuet :

"Picodon de Valréas :

Province.: Comtat Venaissin ;

Lait : de chévre ;

Matiéres grasses : 45 % ;

Pite : molle, mi-fraiche ;

Crolite : naturelle, mince ;

Affinage : une semaine a sec ;

Meilleures saisons : fin du printemps, été, début de 1l'automne ;
Provenance :; Valréas ;

Autre provenance : les environs immédiats ;

Forme habituelle : petits palets ronds ;

Dimensions : 7 & 8 cm de diamétre, 2 cm d'épaisseur :

Poids : 100 a 120 g ;

Autres fromages apparentés : tout fromage de chévre, picodon & 1'ail, état
frais ou mi~frais".

C. Vence et N. Lyon le citent é&galement dans leur "Guide des achats
en relevant que son séchage ne dépasse pas une semaine. C'est effectivement
par 1la que le picodon dit de Valréas se disti..,_e de celui de Dieule t.
C'est .une tomme demi-séche, vendue sous le nom de picodon.

Ce type de fromage qui ne concerne qu'une trés petite production
aux alentours du modeste centre de Valréas montre l'existence d'une pra-
tique ancienne de vente du picodon avant affinage.

Bien que d'un stade plus avancé, puisque vendu & sec, le picodon
courant reléve de la méme logique commerciale.” Au regard de la demande
d'appellation, il est trés important de notex quewsi cetfe 1o§ique s'est
amplifiée depuis quelques années, elle correspond a un usage ancien, local,

loyal et constant.
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