Mottagande på gården
Sal Harpan: Michel Lepage

Michel berättade i detta seminarium om hur man jobbar med detta i Frankrike och vad det finns för olika sorters ”produkter”. Frankrike är ett av de ledande turistländerna och har 60 miljoner turister per år. Vissa regioner är särskilt kända av historiska skäl eller som Rivieran som har en naturlig attraktion genom havet.

Idag är man mer inställd på att tänka på mottagandet av besökare redan innan man bygger eller bygger till på sin gård. Hur kan man göra för att det ska se trevlig och inbjudande ut? 
Bienvenue à la ferme

Sedan 1980 finns något som på franska heter ”Bienvenue à la ferme”, vilket översatt betyder Välkommen till gården. Organisationen bildades av den franska jordbrukskammaren (någonting mitt emellan LRF och Länsstyrelsen) som väl kunde kommunicera konceptet. Syftet var att underlätta för franska turister att hitta besöksvärda gårdar. På grund av sjunkande lönsamhet ville bönderna förbättra gården genom exv. en gårdsbutik men även genom att jobba med platsen som en rural miljö och möjligheter att sova, äta och delta i arbetet på gården. Även speciella pedagogiska gårdar utvecklades. I tanken ”vi gör våra produkter, hur kan vi göra dem mer kända” och i takt med att landsbygdskontakten via mormor och morfar försvann fanns grunden till en ny jordbruksturism. Organisationen ”Bienvenueà la ferme” hjälper till med skyltar, medlemskataloger och liknande. Man arrangerade Öppen Gård-helger samordnade i varje region och har även en sida på Internet. Den stora fördelen är att varje medlem betalar en låg summa, ca 3000 kronor/år. Organisationen söker i sin tur EU-stöd så att de även kan genomföra kampanjer i TV och till exempel i Metron i Paris. Eller göra regionala PR-satsningar med olika teman. 
”Välkommen till gården” har också inneburit snyggare och prydligare gårdar.  Mun till mun-metoden är en bra kanal, sprider både goda och dåliga intryck. 

Accueil Paysant startade 1987 som en liknande förening som idag har ca 1000 medlemmar.

Chambre d’hôte, Table d’hôte
Är en reglerad form av logi på gård som erbjuds turisten. Man skulle kunna fritt översätta det med gästrum på bondgård.  Man bor och äter sedan frukost med bonden. Varje gård får max ha 5 rum, detta för att inte konkurrera med hotell – vilket är mycket bra reglering enigt Michel – och garanterat ha tid för gästerna. Syftet är att folk ska kunna lära känna livet på en lantgård.

Sedan finns det något som på franska heter Table d’hôte – ungefär till bords med värden – här får bonden ta emot max 20 gäster för att inte konkurrera med restauranger och man äter då tillsammans med gårdsinnehavaren. Målet är detsamma som för gästrummen ovan att erbjuda gäster möjligheter att lära känna bondeyrket, vilket även innefattar att bonden tar sig tid och förklarar. Det som serveras skall naturligtvis så mycket som möjligt bestå av det gården producerar och förutom det produkter från kollegor i omgivningen och genom det hålla vissa kvaliteter. Det enkla lantköket är basen. 
Fler och fler bygger även pooler och simbassänger för att locka gäster. Ofta har man också ett gemensamt allrum där man hyr ut ”Chambre d’hôte”. 

En annan kundkrets börjar nu komma, de med mycket pengar. Eftersom fler och fler gårdar tenderar att bli lyxigare får det den effekten att grundtankarna som gästfrihet och närhet försvinner.  

Chambre d’hôte behöver inte alltid vara belägen på en gård.

Auberge de la ferme
En väldigt reglerad form av boende på grund av hotell- och restaurangnäringen, här är det andra regler som gäller än för Chambre d’hôte. Man måste ha ett godkänt restaurangkök och 70% av det som serveras skall komma från gården. Ett statligt organ kontrollerar, nämligen finansdepartementets bedrägeriavdelning. 

Camping à la ferme

Har inte slagit så väl ut. Campingen är totalt sett väldigt stor i Frankrike men intresset för denna form inte stor. 

Gites à la ferme

Består av små lägenheter eller stugor på gårdar med eget kök, dvs. med självhushåll. 
Gites de groupe – uppstod samtidigt med hästturismen, och innebär sovsal med gemensamhetskök, vilket innebär lägre priser.

Gites har enklare standard, behöver till exempel inte ha badrum på rummet som ”Chambre d’hôte”.  I Loiredalen finns grottbyggnader som hyrs ut som ”Chambre d’hôte”. 
Ferme pedagogique 
Pedagogiska gårdar, kan antingen ta emot barn eller vuxna. För vuxna kan det innebära studiebesök och kursverksamhet typ göra gåslever, sylt, bröd på gården och inkluderar boende och mat, plus att man kan ta med hem av det man tillverkat. Som en typ av utbildningssemester. För barn krävs det ett par tillstånd, första hjälpen och från de sociala myndigheterna.  Man får max ta emot 8 barn, det är inte meningen att detta ska vara någon koloniverksamhet. Verksamheten kan även innehålla sådant som skidåkning. Kontrolleras varje år, en relativt sträng kontroll. 
Goûter a la ferme

Provsmakning på gården, praktiseras framförallt på gårdar med mjölkproduktion. Man erbjuder då en lätt måltid/mellanmål samt att gästerna vara med på mjölkningen och dricka den nymjölkade, opastöriserade mjölken. Detta koncept funkar mycket bra och en del har inrättad lokalerna med fönster in mot mejeri från butiken/lokalen där man fikar. Lokalen för att erbjuda denna typ av provsmakning kan vara väldigt liten och inga särskilda krav är ställda från EU-håll annat än att en måste handikappanpassas.

Alla dessa former handlar egentligen om att lära ut sitt yrke och visa på hur det är att arbeta och leva på en lantgård med exv. vidareförädling. Det viktiga är sammanhanget vilket man tar emot gästerna i! 

Goda exempel

Michel visade bilder från en gård där han varit med och ritat en gårdsbutik varifrån all produktion på gården säljs. Den är helt i sten med fönster in mot mejeri och ostlager, där automatisk tändning av lampor gör att inte produkterna i onödan exponeras för ljus. Målet för företaget är maximal försäljning hemma på gården.  I butiken säljs obehandlad mjölk, yoghurt, camembert, pressade ostar som Raclette och Flan som är en slags efterrätt. De gör ost-brickor och korgar till olika högtider. En fördel är naturligtvis att gården är väl situerad för besök och hemförsäljning.
Att tänka på när man bygger är att det inte får bli för lyxigt, traditionella inredningsmaterial från trakten ska användas. Många använder sina gamla stall, kvarnar, höloft, grishus etc. för att inreda till boende m.m.

Man kan även servera konserver gjorda på gårdens råvaror antingen gjorda i eget produktionskök eller hos kock eller på en restaurang, vilket innebär att man inte behöver bygga upp ett eget produktionskök. 
En företagare började med heldagsbesök för barn förutom sin vidareförädling och detta tillsammans gör att han kan klara sig enbart på hemförsäljning. Han arrangerar också berättaraftnar under promenad kopplat till soppmiddag hemma på gården vilket går väldigt bra.  Numer tar han emot barn en hel vecka vilket kostar runt 2000 SEK per barn, ”all inclusive”.

Hur skulle man kunna implementera detta i Sverige? En fråga som fick avsluta seminariet. Och svaret kan summeras: Avstånden är kanske inte alltid det största hindret utan det viktiga är frågeställningen ”vad man vill och kan erbjuda”.
Text: Birgitta Sundin 
