Czym zainspirowata nas Francja?

Jak Francuzi prowadzg gospodarstwa rolne i co jest dla nich wazne? To

mogliSmy zaobserwowac, odwiedzajac 10 miejsc w regionie Owernia — Rodan —

Alpy.

Nie od dzi$ wiadomo, ze Francja stynie ze wspaniatej kuchni, moze poszczycic¢ sie
doskonatymi smakami i produktami, co przycigga rzesze turystéw. Ceni sie tu tradycje,
pochodzenie produktu, ale i innowacje. To wszystko splata sie ze sobg w naturalny
Sposob, czynigc ten kraj atrakcyjnym dla zwiedzajgcych. Jacy sg Francuzi, jak pracuja,
jak prowadzg gospodarstwa i co jest dla nich wazne — moglismy zaobserwowac
odwiedzajgc 10 miejsc, w tym gospodarstwa rolne i instytucje. Wyjazd dla
25 zainteresowanych oséb zorganizowat Dziat Rozwoju Obszaréw Wiejskich SODR
w ramach operacji Wielokierunkowa dywersyfikacja dziatalno$ci okoforolniczej jako
innowacyjna alternatywa dla rozwoju matych gospodarstw rolnych. Projekt w catosci
sfinansowany byt z Sieci na rzecz innowacji w rolnictwie i na obszarach wiejskich (SIR).
Pierwszym etapem operaciji byto szkolenie Kreowanie turystyki kulinarnej bazujgcej na
ofercie produktéw lokalnych i regionalnych, kiore odbyto sie w kwietniu 2024 r.,
natomiast wyjazd studyjny — w lipcu. Program wyjazdu byt napiety, ale dtugie lipcowe
dni pozwolity na jego realizacje. Zapraszamy do zapoznania sie z artykutem, a przez
to z miejscami, do ktérych zawitalismy.



Izba Rolnicza w Lyon

O tym skad sie bierze sita izb rolniczych we Francji i jaka jest zasada ich
funkcjonowania, opowiedzieli uczestnikom wyjazdu Gilbert Guignand — prezes Izby
Rolniczej w Lyonie, oraz Valerie Morier — ekonomistka rolnictwa i kierownik wspotpracy
miedzynarodowej i rozwoju lokalnego. Izby rolnicze we Francji majg bardzo duzy
wptyw na kreowanie polityki rolnej, a to za sprawg tego, ze w ich sktad wchodzag
wiasciciele gospodarstw rolnych, cztonkowie ich rodzin oraz przedstawiciele roznych
instytucji czy firm z otoczenia rolnictwa. Francuskie izby dziatajg na trzech poziomach:
kraju, regionu i departamentu. Najwazniejszym zadaniem izb jest fachowe doradztwo
m.in. w odniesieniu do technologii roslinnej czy zwierzecej, przedsiebiorczosci,
ochrony srodowiska oraz rozwoju lokalnego i krétkich tancuchoéw dostaw. Ostatnie lata
pokazaty, ze izby mocno stawiajg na wspétprace i rozwoj mtodego rolnika, co w swoim
wystgpieniu podkreslit prezes izby Gilbert Guignand. Okazuje sie, ze tylko w regionie
Owernia — Rodan — Alpy istnieje 118 szkdt rolniczych, w ktérych ksztalci sie ok.
24 tysigce uczniow. Wiekszos¢ tamtejszych izb prowadzi wtasne szkoty rolnicze,
organizuje szkolenia i staze, podczas ktorych przygotowuje mtodziez do przejecia
gospodarstw. Kolejnym waznym elementem, na ktory prelegenci zwrocili uwage byta
szeroko rozumiana wspotpraca pomiedzy rolnikami i organizowana przez nich wspéina
sprzedaz. Jest to temat trudny, ale — jak sie dowiedzieliSmy — wiekszo$¢ francuskich
rolnikbw decyduje sie na takie rozwigzanie, gdyz przynosi ono efekty, podobnie
z resztg jak produkcja zywnosci opatrzonej znakami jakosci (krajowymi i unijnymi).
Wyktadowcy przedstawili takze ogolny zarys rolnictwa Francji, a nastepnie pozostali
do dyspozycji uczestnikdw, ktorzy zadawali mnostwo pytan. Whnioski ze spotkania byty
takie, Zze rolnictwo francuskie i polskie tak wiasciwie niewiele sie rézni i Smiato mozna

stwierdzi¢, ze jedni od drugich mogliby sie wiele nauczyc¢.

Targ w Annecy i Wioska Perouges

Miasteczko Annecy jest potozone bardzo urokliwie — nad malowniczym jeziorem
i wotoczeniu gér, co przycigga turystow krajowych i zagranicznych.
Niekwestionowang atrakcjg tego miejsca jest targ z catg gamg produktéw od lokalnych
rolnikbéw. Potozony w centrum miejscowosci niezwykle barwny i zywy targ przycigga
klientdw miejscowych, a takze turystow. Z relacji przewodnika wynikato, ze targ jest
czescig francuskiego zycia i kuchni. To tutaj rodziny majg swoje stoiska i swoich

rolnikobw, u ktérych sie zaopatrujg — jest to dla nich po prostu gwarancja jakosci



produktu. Dla Francuzow wazne jest nie tylko miejsce zakupow, ale réwniez miejsce
spotkan czy spaceréw. Natomiast dla turystow z roéznych czesci swiata jest to
nietuzinkowa atrakcja, gdyz miejsce to dysponuje szerokg paletg produktow,
poczagwszy od pieczywa, przez wedliny, kietbasy, sery, owoce i warzywa, po lokalne
rekodzieto. Waznym aspektem, na ktéry uczestnicy zwrdcili uwage jest fakt
wykorzystania potencjatu  turystycznego regionu dla rolniczej sprzedazy
bezposredniej. Miasteczko Annecy jest przyktadem obiektu, w ktorym aspekt
turystyczny jest elementem wspomagajgcym rozwdj sprzedazy bezposredniej
produktéw lokalnych i regionalnych oraz gotowym przepisem na sukces. Podobnie jest
w Sredniowiecznej, zbudowanej z kamieni wiosce Perouges, ktdérg mieliSmy okazje
zobaczy¢ nastepnego dnia. Tu lokalni rzemies$lnicy oraz manufakturzysci majg swoje
miejsce w samym sercu miejscowosci. Mieszkancy Perouges majg swiadomosé
lokalnych zasobow i ich wptywu na rozwaj turystyczny regionu. Wszystko to sprawia,
ze wioska jest bardzo chetnie odwiedzanym miejscem, zaréwno przez Francuzéw, jak

i turystéw zagranicznych.

Rodzinny majatek Georges Blanc

Georges Blanc to rodzinna restauracja potozona w niewielkiej miejscowosci Vonnas.
Jej historia siega roku 1872, kiedy to po raz pierwszy rodzina Blanc otworzyta swe
progi dla gosci poszukujgcych wypoczynku i smacznego positku. Przez lata
restauracja przechodzita z pokolenia na pokolenie, a ,kulinarna pateczka”
przekazywana byta na zasadzie matka — cérce. Historia opisuje trzy pokolenia kobiet,
ktére — wykorzystujgc lokalne zasoby i czerpigc z doswiadczen swoich poprzedniczek
— zdobyty dla restauracji dwie gwiazdki przewodnika Michelin. W 1968 roku wtadze
w kuchni przejat Georges Blanc — syn, wnuk i prawnuk poprzednich szefowych kuchni.
To wiasnie on doprowadzit do zdobycia przez restauracje trzeciej gwiazdki Michelin.
Na czym polega jego sukces i w jaki sposéb restauracja stata sie filarem francuskiej
kuchni wysokiej jakosci? Poniewaz opiera sie¢ ona na klasycznych standardach
i rodzinnych przepisach sprzed 145 lat. Przedstawia wszystko to, czego mozna
spodziewac sie po wspaniatej, tradycyjnej restauracji, potozonej na typowej francuskie;
wsi: najlepsze mozliwe produkty z lokalnych (czesto takze wiasnych) upraw i hodowli
podane w odpowiedniej oprawie. Specjalnym daniem w kuchni pana Blanc jest kurczak
z Bresse, ktory stat sie symbolem restauracji. W trakcie pobytu we Francji uczestnicy

mieli okazje odwiedzi¢ gospodarstwo z hodowlg kurczakow Bresse oraz spotkac sie



z innymi rolnikami, ktorzy swoje produkty sprzedajg do restauracji, m.in. wfasnie do

restauracji Georges Blanc.

Kurczaki z regionu Bresse

25 lat temu kurczakow tej rodzimej rasy hodowano ok. 2 min, a obecnie tylko 700 tys.,
dlatego producenci stworzyli spétdzielnie, aby uratowac te rase. Farma Earl du Lavoir
to jedno z gospodarstw, ktére hoduje kurczaki tej rasy. Istnieje od 1998 roku. Obecnie
gospodarstwo ma ok. 50 hektaréw, w tym 15 hektaréw pastwiska i wybiegu dla kur
oraz 35 hektaréw z uprawami kukurydzy (20 ha) i zb6z (15 ha) niezbednych do
wykarmienia drobiu. Ich specyfikg jest to, ze nalezg do spétdzielni i korzystajg wspodinie
z maszyn do uprawy pol. Na farmie hodowane sg kurczaki z regionu Bresse (13 tys.)
oraz 2 tys. innych ras. Hodowla drobiu prowadzona jest zgodnie ze specyfikacjami
AOP (Chroniona Nazwa Pochodzenia). Mate jednodniowe kurczeta przywozone sg
z wylegarni potozonej w tym regionie (ok. 40 km) i do konca sg utrzymywane juz w tym
gospodarstwie. Jest to rodzima rasa kurczakow. Sg biate i z wiekiem robig sie im
niebieskie nogi. Kury trzymane sg na pastwiskach. Okres tuczu trwa 150 dni. Pozostate
rasy ok. 280 dni. Kurczaki z Bresse sprzedawane sg gtownie na Boze Narodzenie.
Drob zywy z gospodarstwa (ok. 9 tys.) trafia do hurtowni. Jednak nie jest to optacalne
i obecnie gospodarze majg swojg matg ubojnie. Ubijajg ok. 4 tys. kurczakow rocznie
i sprzedajg je w swoim sklepie (wspdlny dla producentow) oraz oddajg do lokalnych
supermarketéw. Wytwarzajg rowniez w stoiczkach pasztet i zotadki w sosie

Smietanowym, a produkty te kierowane sg do sprzedazy bezposredniej.

Gospodarstwo ekologiczne

Ingrid Ruillat (wtascicielka) prowadzi gospodarstwo =z pasjg do natury
i zrbwnowazonego rolnictwa. Posiada 5 ostéw, ktore sg traktowane z duzg troskg
i szacunkiem. Wykorzystuje je do uprawy warzyw ekologicznych (posiada do tego
dostosowany sprzet rolniczy) oraz w celach edukacyjno-terapeutycznych. Ingrid
organizuje roznorodne warsztaty i wycieczki edukacyjne dla dzieci i dorostych.
Gospodarstwo jest czionkiem stowarzyszenia ASTRA (rolnictwo spoteczne
i terapeutyczne w regionie Rodan — Alpy). Swoje warzywa i owoce sprzedaje
bezposrednio do pobliskiej restauracji, ktéra zajmuje sie ksztatceniem kucharzy
pracujgcych w restauracjach z gwiazdkami Michelin oraz do renomowanej restauracji

Georges Blanca.



Spoétdzielnia Serowarnia w Aillon le Jeune

Spétdzielnia powstata w 1889 r. Jej celem od samego poczatku byla wspdlna
produkcja masta i sera (wczesniej produkowanych w kazdym gospodarstwie osobno)
i zapewnienie sprzedazy na najkorzystniejszych warunkach. Obecnie spotdzielnia ma
swojg siedzibe w wybudowanym i wyposazonym do tego celu budynku. Jest
doskonatym przyktadem wspotpracy i zrzeszania sie rolnikdbw. Produkowanych jest
kilka rodzajéw serdéw, ale gtéwnie ten z oznaczeniem AOP Tome Bouges, ktory jest
ambasadorem regionu. Do jego wytwarzania nadaje sie tylko mleko od kréw 3 ras
rodzimych. Sery te w wiekszosci dojrzewajg w piwnicy o odpowiedniej statej
wilgotnosci i temperaturze 12°C, gdzie pokrywajg sie plesnig, ktérej zarodniki
naturalnie krgzg w powietrzu. Serowarnia dysponuje salg edukacyjng z przeszklonym
daszkiem nad halg produkcyjng, skad mozna obserwowac proces powstawania sera.
W tej sali prowadzone sg warsztaty. Mozna tu dowiedzie¢ sie duzo o historii tego sera,
miedzy innymi z umieszczonych tablic informacyjnych. W budynku spoétdzielni jest

réwniez sklep z serami oraz produktami od okolicznych producentéw — rolnikow.

Wielopokoleniowa, biodynamiczna winnica La Gerbelle

Usytuowana jest w regionie Sabaudia. Jej powierzchnia to 15 ha. Od 25 lat jest
ekologiczna, a od 10 lat biodynamiczna. Produkcja biodynamiczna cho¢ ma bardzo
duzo wspolnego z ekologiczng, to wynosi uprawe na jakby wyzszy poziom. Na
przyktad w ekologii mozna uzywac¢ max 4,5 kg miedzi do ochrony winorosli, a przy
produkcji biodynamicznej max 3 kg. Ponadto winoro$l mozna podlewaé¢ wodg, ale
maksymalnie 30 | i tylko deszczéwkg. Mozna tez do uzyzniania wykorzystywac
kompost ze zmielonych krowich rogow wymieszanych z ziemig kompostowg i jeszcze
stosowac specjalne odzywki i wyciggi z 7-10 szt. zi6t, aby ro$liny byty zdrowe i nie
chorowaty. Wszystkie te zabiegi sg po to, aby gleba byta zdrowa. We Francji jest ok.
1000 winnic biodynamicznych, a w Sabaudii 150. W winnicy La Gerbelle uprawianych
jest 8 szczepow winorodli — potowa biatych ipotowa czerwonych. Cze$¢ jest
tradycyjnych z regionu, a czes¢ nowych. Do wina jest dodawany jedynie dwutlenek
siarki, ktéry ma dziatanie antyoksydacyjne i antyseptyczne. Wino sprzedawane jest

wszystkimi kanatami. Gospodarstwo od niedawna produkuje réwniez wiasne piwo.

Ferme des trois oies — Farma trzech gesi
Jest to gospodarstwo ekologiczne 50-hektarowe z hodowlg owiec i drobiu (gesi,

kaczki, kurczaki rzezne, kury nioski), z uprawg czeresni, winnicg (3,5 ha) oraz uprawg



zboz. Ferma pedagogiczna ze sprzedazg produktow wtasnych. Gospodarstwo posiada
249 szt. kur niosek. Wyzsza liczba zobowigzywataby do rejestracji i badan na
salmonelle co 6 tygodni. Hodowany w gospodarstwie drob rzezny ubijany jest w ubojni,
ktora jest wspdlna z innymi producentami (60 sztuk tygodniowo w wadze ok. 2—3,5 kg).
Z owiec sprzedajg mieso jagniece i kietbase baraniag Merguez. Z jednego barana
wytwarzane jest ok. 30—40 kg kietbasy. Do rozbidrki i wytwarzania kietbasy zatrudniajg
dwoch rzeznikow. Jako grupa z innymi rolnikami skorzystali z 50% dofinansowania na
innowacje i zakupili samoobstugowe szafki sprzedazowe — chtodnicze, ktorych koszt
to 100 tys. euro. Poczatkowo swoje produkty z gospodarstwa sprzedawali w miescie,
ale ze wzgledu na kradzieze i niszczenie szafek zdecydowali sie umiesci¢ je
w gospodarstwie przy drodze. Pieciu rolnikow przywozi tu swoje zapakowane produkty
do sprzedazy dla klientéw. Sg to jaja, owoce, warzywa, soki, produkty miesne
i mleczne, pieczywo. Gospodarze ze swojego gospodarstwa poprzez szafe
sprzedazowg sprzedajg jaja, mieso drobiowe i jagniecine, pasztety z gesi, baranig
kietbase Merguez, owoce i warzywa oraz przetwory. Lokalizacja szafy sprzedazowej
na farmie spowodowata o 30% mniej klientéw, ale nie ma kradziezy. Produkty ze
swojej farmy sprzedajg rowniez on-line oraz dostarczajg do lokalnych restauraciji.
Gospodarze organizujg warsztaty i wycieczki edukacyjne, ktére majg na celu
promowanie ekologicznego rolnictwa i zrownowazonego rozwoju. W ramach tych
wydarzen odwiedzajgcy mogg nauczyc sie o ekologicznych praktykach i uczestniczy¢

w réznych zajeciach zwigzanych z rolnictwem.

La Grange Pradel

Gospodarstwo prowadzone przez Angélique i Laurenta Meunier zajmuje sie uprawg
réznorodnych warzyw, owocow i zb6z metodami ekologicznymi. Stosowanie
naturalnych nawozéw i brak chemicznych pestycydow jest tutaj standardem
gwarantujgcym wysokg jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Gospodarstwo zajmuje sie
takze hodowlg bydta, swin i kur niosek. Zwierzeta sg hodowane w sposob
zrownowazony, z dbatoscig o ich dobrostan i naturalne warunki zycia. Gospodarze
specjalizujg sie w produkcji wedlin dtugodojrzewajgcych. Powstajg one w specjalnych
warunkach, jakie stworzone sg w komorze — dojrzewalni, na ktdérg gospodarze
pozyskali fundusze unijne. Gospodarze oferujg swoje produkty na lokalnych targach
oraz poprzez sprzedaz bezposrednig — w sklepie przyzagrodowym. Chetnie takze

zrzeszajq sie i prowadzg wspoélng sprzedaz z innymi gospodarstwami. Gospodarstwo



jest doskonatym przyktadem dywersyfikacji, oferujgc do wynajecia pokoje i sale
konferencyjng. Uczestnicy wyjazdu byli pod wrazeniem gospodarzy, ktérzy z pasjg
pracujg w swoim gospodarstwie, tgczgc tradycyjne metody produkcji z nowoczesnymi

praktykami.

Zakonczylismy nasz wyjazd studyjny z przeswiadczeniem, ze byt to bardzo inspirujgcy
czas. Wtasciwie kazdy z uczestnikow wrocit do Polski z nowym doswiadczeniem lub
nowym pomystem na swoje gospodarstwo. Czy wszystkie stosowane we Franciji
praktyki uda sie przenies¢ na nasz grunt? Pewnie nie, ale chyba tez nie ma takiej
potrzeby. Wyjazd studyjny przynidst jeszcze jedng wazng korzys¢ dla uczestnikéw —
wiare w swoj potencjat i jakos¢ ustug czy produktow jakg gwarantujg. Niemniej jednak
jestedmy przekonani, ze te bezposrednie spotkania z kreatorami roznych dziatalnosci
okotorolniczych we Francji bedag inspiracjg dla rolnikdbw naszego wojewodztwa
i przyczynig sie do dalszego rozwoju poszczegolnych gospodarstw, a tym samym

rozwoju obszaréw wiejskich w wojewddztwie swietokrzyskim.
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