
 

 

Szlak Sera Sabaudzkiego – smak, tradycja, rzemiosło 

Produkt turystyki zrównoważonej oparty na tradycjach serowarskich regionu Sabaudii 

Francuska Sabaudia (fr: La Savoie) to kraina mlekiem i serem płynąca, położona w 
południowo-wschodniej Francji, w regionie Auvergne-Rhône-Alpes, w sercu Alp. 
Graniczy ze Szwajcarią i Włochami, a jej górzysty krajobraz od wieków sprzyjał rozwojowi 
pasterstwa i serowarstwa. To właśnie tutaj powstała La Route des Fromages de Savoie – 
szlak, który łączy serowarnie, gospodarstwa i dojrzewalnie, pozwalając turystom na 
odkrycie bogatej tradycji produkcji sera. 

Od wieków mieszkańcy regionu doskonalą sztukę serowarstwa, ściśle powiązaną z 
górskim krajobrazem, rytmem pór roku i pasterstwem. Szlak Sera Sabaudzkiego to 
produkt turystyki zrównoważonej, który łączy tradycyjne serowarstwo z edukacją, 
autentycznym doświadczeniem oraz wsparciem dla lokalnej gospodarki. 

Szlak obejmuje następujące elementy: 

• sery z Chronioną Nazwą Pochodzenia (AOP - Appellation d'Origine Protégée), 
które podkreślają lokalną specyfikę, 

• górskie gospodarstwa i alpejskie pastwiska, 
• interpretacyjne centra serowarskie, 
• warsztaty dla turystów, 
• tradycyjne spędy bydła jako element żywego dziedzictwa. 

Cele 

• ochrona niematerialnego dziedzictwa kulturowego, 
• promowanie tradycyjnych metod wytwarzania sera, 
• przybliżenie rytuałów związanych z pasterstwem i sezonową gospodarką 

alpejską. 

    Wsparcie dla lokalnej gospodarki 



• bezpośrednia współpraca z małymi producentami sera, gospodarstwami i 
alpejskimi bacówkami, 

• utrzymanie i rozwój rzemieślniczej produkcji w zgodzie z zasadami AOP, 
• edukacja i świadomość turystów, 
• wzmacnianie powiązań między produktem a regionem, klimatem i kulturą, 
• umożliwienie kontaktu z depozytariuszami dziedzictwa – pasterzami i 

serowarami. 

 

Główne elementy produktu 

1. Szlak serowy – podróż w głąb sabaudzkich smaków 

Turysta może poruszać się po szlaku, odwiedzając wybrane punkty, np.: 

• górskie bacówki, gdzie latem odbywa się wypas bydła i wytwarzanie sera na 
wysokości 1500 m n.p.m., 

• tradycyjne dojrzewalnie, gdzie można zobaczyć proces starzenia się serów, 
• lokalne targi i sklepy, które oferują autentyczne sery bez pośredników. 

Szlak obejmuje 8 słynnych serów AOP, m.in.: 

• Beaufort 
• Reblochon 
• Tomme de Savoie 
• Abondance 

Interaktywna mapa i aplikacja mobilna pomagają turystom zaplanować podróż i śledzić 
opowieści o serach. 

2. „Od łąki do stołu” – warsztaty serowarskie 

Turyści mogą wziąć udział w: 

• pokazie dojenia i produkcji sera, 
• degustacjach serów połączonych z nauką o terroir (związek produktu z jego 

miejscem pochodzenia), 
• lekcjach o mleczarstwie i pasterstwie, 
• warsztatach „Zrób swój własny ser”, gdzie pod okiem mistrza serowarstwa 

można stworzyć ser na bazie tradycyjnej receptury. 

3. „Transhumance” – żywe dziedzictwo pasterskie 

Każdego roku, wiosną i jesienią, sabaudzkie bydło przemieszcza się między dolinami a 
górskimi pastwiskami. Ten spektakl jest otwarty dla turystów: 

• możliwość uczestnictwa w tradycyjnej wędrówce z pasterzami, 
• muzyka, lokalne festyny i opowieści o transhumance, 
• połączenie wydarzenia z degustacją lokalnych win i serów. 



To doświadczenie nie tylko pozwala turystom zobaczyć autentyczne praktyki, ale też 
wspiera zachowanie tradycji pasterskich. 

Szlak Sera Sabaudzkiego łączy serowarstwo z innymi elementami kultury regionu: 

• wspólne degustacje z winiarzami regionu Sabaudii i Jury, 
• szlaki piesze i rowerowe prowadzące przez pastwiska, pozwalające na 

połączenie turystyki kulinarnej z aktywną, 
• warsztaty rzemieślnicze, np. produkcja drewnianych form do sera. 

Elementy zrównoważonego rozwoju 

• Ochrona autentyczności – tylko miejsca, które przestrzegają rygorystycznych 
zasad produkcji, mogą należeć do szlaku. 

• Wsparcie lokalnych producentów – promowanie małych gospodarstw i 
tradycyjnych metod produkcji. 

• Minimalizacja śladu węglowego – promowanie turystyki pieszej i rowerowej. 
• Edukacja turystów – pokazanie związku między terroir, kulturą i smakiem. 

Podsumowanie 

„Szlak Sera Sabaudzkiego – Smak, Tradycja, Rzemiosło” (La Route des Fromages de 
Savoie) to produkt turystyki zrównoważonej, który nie tylko promuje niematerialne 
dziedzictwo kulturowe, ale także chroni je poprzez ścisłą współpracę z lokalnymi 
serowarami, pasterzami i ekspertami. To nie jest zwykła trasa degustacyjna – to pełne 
zanurzenie się w świat tradycji serowarskich, które łączą pokolenia mieszkańców 
górskiego regionu Francji. 

Oto oficjalna strona internetowa La Route des Fromages de Savoie: 

https://www.fromagesdesavoie.fr/la-route-des-fromages-de-savoie/ 

Na tej stronie znajdziesz szczegółowe informacje o szlaku, w tym interaktywną mapę 
ponad 70 miejsc do odwiedzenia, opisy 8 serów posiadających oznaczenia AOP i IGP, a 
także aktualności i wydarzenia związane z tradycją serowarską regionu Sabaudii. 


