
Un parcoUrs  : Environnement, agriculture, territoires…
sont des mots qui résonnent tout au long de mon parcours. 
Devenir agriculteur bio aujourd’hui, c’est pour moi la 
manière la plus évidente de faire vivre cette nouvelle 
agriculture qui s’installe sur nos territoires... 

Une passion : «Faire pousser» , voilà quelque 
chose qui m’ anime depuis mon enfance: d’abord 
des arbres puis des légumes et aujourd’hui des 
céréales…Travailler avec le vivant: les végétaux, 
le sol et sa vie, c’est une passion qui me colle 
aux bottes !

Une réflexion : Mon projet est aussi 
motivé par les nombreuses prises de 
conscience actuelles: Manger moins de 
viande mais plus de légumineuses, 
cultiver sans pesticide, en préservant 
la terre et sa fertilité, créer des 
activités locales et pérennes.

 l’agriculture bio et locale est 
selon moi un formidable levier 
pour faire advenir tous ces 
changements !

elles doivent 
prendre racine.

Une ferme a convertir en bio 
La ferme que je souhaite reprendre se trouve sur la commune de Saint-Abraham 

dans le Morbihan. Actuellement en production laitière conventionnelle, je souhaite 
convertir l’ensemble des cinquante hectares en agricUltUre biologiqUe. J’y 

cultiverai en rotation une quinzaine d’espèces annuelles telles que du blé meunier, du 
sarrasin, des lentilles, du lin, du chanvre etc. ainsi qu’une dizaine d’hectares de prairies.

Les Produits et debouches :  
des cereales pour les humains avant tout...

J’ai le projet de transformer une partie des céréales produites: en farine, en pâtes pour le 
blé meunier, le sarrasin, l’épeautre ou encore le seigle et en hUile pour le colza et la cameline. 

La transformation sera réalisée par un prestataire extérieur afin de me consacrer dans un premier 
temps à la bonne conduite des cultures. Les lentilles et le lin pourront être vendus en vrac ou en petit 

conditionnement tout comme les mélanges céréaliers (mélanges pour basse-cour). 
Je vendrai ensuite ces produits en circUit coUrt. J’envisage de fournir les magasins locaux et 

spécialisés, mais aussi de vendre à la ferme et sur les marchés ou encore à la restaUration collective: 
cantines scolaires ou EHPAD par exemple. 
Ce qui ne sera pas transformé sera vendu en circuit long : aux « greniers bio d’Armorique  » pour l’ avoine 

nue, ou encore a «  De la Terre à la Bière » pour l’orge brassicole. Petits pois, flageolets et lupin seront vendu à 
la S.A. Pinault et le chanvre, les graines et la paille à « Terrachanvre ».

Les perspectives... 
diversifier les activites et accueillir 

Légumes, pain, œufs, animaux, miel, sont autant de productions ou de produits complémentaires des 
céréales. L’idée est donc de laisser les portes de la ferme oUvertes à celles et ceux qui souhaiteraient y 
créer une activité agricole ou artisanale. 

Quand les idees germent…

Projet d’unE ferme cerealiere Bio 
dans le Morbihan

Qui ? 
Olivier Huet • 30 ans

Qualification
•  BTSA
•  Master 2 Sciences 

agronomiques
•  Salarié agricole (statut 

actuel)

La ferme
 • 50 hectares • 1 bâtiment •

• 2 tracteurs • Matériel divers •

La production
•  Label : Agriculture biologique 

(Labellisation à l’issue des 2 ans 
de conversion) 

•  Blés panifiables, avoine nue, 
sarrasin, seigle, orge brassicole, 
épeautre, engrain, lentilles, lupin, 
colza, cameline, chanvre petits pois, 
flageolets 
• Prairies 

Modes de vente
•  Circuits courts  : restauration 

collective, AMAP, magasins locaux, 
vente à la ferme, vente en ligne.

•  Circuits longs: Les greniers bio 
d’Armorique, De la Terre à la Bière, SA 
Pinault.
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