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Au bonheur
de I'ormeau

ordinateur de Sylvain Hu-
, chette contient des centai-

nes de photographies sur

son élevage d'ormeaux.

Parmi ses préfiérées : un gros

plan du gastéropode quifixe

I'objectif de ses deux anten-

nes. « Cette photographie
Ihiumanise, vous ne trouvez pas £ 1, s'amuse Syl-
vain Huchette, semble-t-il toujours aussi fas-
ciné par cette drile de bestiole. il I'a découverte
en 1995 lors d'un stage de trois mois effectué en
Australie. « [étais alors ingénieur agronome et je
voulais faire n stage original, loin de fa France,
se rappelle ce Lillois, petit-fils d’agriculteur. A
I'époue, e ne savais pas que faire de mon ave-
nir. » Ce stage lui donne le cap. || étudie le com-
portement de |‘armeau en milieu naturel auprés
d’un chercheur passionné et passionnant. Le
jeune homme décide de se spécialiser en bio-
logie marine et-en aquaculture. Ce qui l'amine
dans de nombreux pays. Au Bangladesh, il par-
ficipe i la création d'élevages de tilapia, un pois-
son permettant de faire face & moindre colt &
la sous-alimentation, Il y découvre aussi le micro-
crédit, en plein essor grice au Bangladais Muham-
matd Yunus, qui recevra en 2006 le prix Nobel
de la Paix, Sylvain Huchette prend ensuite la
direction de la Chine pour une entreprise agroa-
limentaire bretonne, « Iy ai occupé un poste

il

important. Uexpérience ne m'a pas plu mais fe

pays m'a fascing. o

Sur ces entrefaites, il décroche une bourse
du gauvemement australien pour faire une thése
sur l'ormeau, ou plus exactement sur « Le rile de
la densité dans la régulation des populations natu-
relles ». Retour donc a la case départ. « LAus-
tralie est le pays de l'ormeau avec 70 % de la
péche mondiale. Soit 7000 tonnes. Comparati-
verment, la Bretagne ne péche que 50 a 70 ton-
nes ), détaille--il en sortant toute une collection
de coquilles d'ormeau : « Celui-la, c'est I'Aus-
tralien, il a déja une belle taille. Le Californien est,
lui, beaucoup plus gros encore, Le Breton est net-
terment plus petit. » Sur I'le-continent, il travaille
sur les techniques d'écloserie, 'élevage... De

« F'AI PRIS 14 DECISION DE CREER
MON ENTREPRISE,
FRANGE HALIOTIS, EN 2003. »

retour en France, il se rend vite compte qu'il ne
pourra poursuivre ses études en laboratoire :
A lépoque, en 2003, les scentifiques ne travail-
laient plus sur Vormeau. Alors j‘ai pris la déci-
sion de créer mon entreprise, France Haliotis. »
Un secteur s'imposait pour Sylvain Huchette :
la cite nord finistérienne entre Le Conquet et
Roscoif, La, les températures moyennes n'exce-
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Sylvain Huchette

Sur les bords de I'’Aber Wrac'h, cet ingénieur éleve
des ormeaux pour les restaurants gastronomiques.
Une premiere en France et en Europe.

dent pas 15,5°. Cette fraicheur protége le gas-

téropode des maladies et notamment du vibrios

harveyi, un véritable fidau responsable d'une forte
mortalité dans d'autres secteurs. L'ormeau est
une petite béte fragile. « I'ai embaucheé une doc-
torante pour travailler sur les pathologies de l'or-
meau. J'ai d'ailleurs beaucoup travaillé avec ['Ins-
titut universitaire européen de la mer sur cette
question 4, indique le chercheur-entrepreneur.

Depuis la création de son entreprise & Plou-
guerneau en 2004, beaucoup d'énergie a été
consacrée en recherche-développement. « Nous
sommes les seuls en France, voire en Europe a
élever ainsi des ormeauy en pleine mer. Il'a donc
fallu tout inventer i, décrit Sylvain Huchette. Il
est aidé dans cette tiche de son associé Guirec
Rollando et de deux salariés. Les premiires nais-
sances datent d'aodit 2004, « Elles sont issues d'ar-
meausx sauvages que jai 'autorisation de pécher.
Ce naissaip est mis en nurserie dans des bassins
a terre, Il est nourri aver du plancton que nous
cultivons nous-méme. Audéhut, les larves brou-
tent car elles ont de trés petites bouches. » Au
bout de deux ans, le mollusque mesure 2 cm. Il
est alors placé dans des cages spéciales qui sont
immergées dans une concession de 5 hectares
dlans I'Aber Wrac'h. Il est nourr d'algues fraiches
récoltées localement: algues rouges, algues ver-
tes, laminaires... Lormeat est commercialisé 3
partir de 4 cm, il a alors 3-4 ans. « Il pousse len-
ternent. Il faul donc étre patient, Cette annee,
nous devrions vendre 5 topnes. La rentabilité de
lentreprise sera acquise  15-20 tonnes », pré-
woit Sylvain Huchette.

Tout ceci explique les prix de vente: 60 a
100:euros le kilo, « Au début, les pécheurs d'or-
meaux du coin étafent un peu inquiets qu'on leur
fasse de 'ombre. Finalerment, il n'y a pas waiment
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de concumence: nos prix sont bien supérieurs aux
leurs. » Pour convaincre ses dlients, France Halio-
tis fait valair un argument de poids: ses ormeaux
peuvent étre livrés vivants tout au long de [an-
née et au calibre désiré. Un avantage qui fait
mouche auprés des restaurateurs. Sylvain
Huchette et Guiree Rollando ont été taper i la
porte de dizaines d'entre eux, un panier d'or-
meaux sous le bras. Aujourd'hui, France Halio-
tis s'enorgueillit de compter parmi ses clients des
chefs étoilés: Eric Briffard (le Gearges V a Paris),
Thierry Marx (le Cordeillan-Bages & Pauillac.. ),
et méme 'extravagant Ferran Adria (El Bulli en
Espagnel. Plus prés de nous, Jean-Luc UHourre
{Auberge des abers a Lannilis}, Yvon Morvan
{Armen 3 Brest), Lionel Hénaff (Roseraie de Bel
Air & Pluguffan) mettent l'ormeau plougueméen
& leur menu. Sylvain Huchette n'a d'ailleurs pas
riésisté au plaisic de proposer quelques-unes de
leurs recettes (illustrées de photo) sur son site
intemet: tartare d'ormeaux a la truffe et awx chips
de navet de pardailhan ; ormeaux de Kérazan en
millefeuille, petits légumes anciens étuves a
I'écume de fenouil... Un véritable supplice pour
les papilles.

CREER UN AUTRE ELEVAGE

La petite entreprise de Sylvain Huchette ne
connait pas la crise : 100 % de la production est
veridue, Il ne voit done pas d'un mauvais ceil
les projets concurrents: « Je travaille avec Aure-
lien Masson qui vient de se lancer dans la label-
lisation des ormeatx sauvages de Moléne. Il se
pett que je produise du naissain pour une entre-
prise locale qui songe A faire dgalement de ['éfe-
vage. » En rade de Brest, un élevage d'ormeaux
pourrait aussi aboutir. France Haliotis a égale-
ment des projets mais pour l'instant, ils sont au
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point mort: « Nous voulons créer un autre éle-
vage sur une concession de 5 hectares & Guis-
sény v, se contente d'indiquer Sylvain Huchette,
Lingénieur ne veut pas s"étaler sur le sujet de
peur de raviver les tensions avec un groupe de
riverains fermement opposés au projet. Il se
contente seulement de rappeler que son activité
n'engendre aucune opposition a Plouguemeau
et surtout gu'elle s'inscrit dans une logique dura-
ble. « Il ne s'agit nullement de créer des éleva-
ges comime ceux qui sent en train de se monter
en Australie ou au Chili: des usines 3 ormeaux
notiryis aux farines animales. France Haliotis res-
pecte les saisons, fimite la densité, prend o infi-
nies précautions par rappart aux malaclies, » Autre
argument avancé par Syhvain Huchette : la créa-
tion d'emplois sur I'exploitation méme et I'ap-
pel aux godmoniers locauwx.

Le trentenaire est convaincu que l‘aquacul-
fure est une voie a explorer compte tenu de la
perte de vitesse de la péche. « A condition bien
entendu de ne pas faire nimporte quol. Lun des
problémes est fes maladies. Elles surviennent sou-
vent lors des transferts de coquilfages d'un sec-
teur & autre. » Sylvain Huchette en sait quelque
chose, lui qui pilote le programme européen
Sudevab qui rassemble des scientifiques et des
entreprises de plusieurs pays. «« Le but est de mon-
ter une filiére d'ormeauy durable, fe vous avoue
qjue ce ne sera pas facile car les maladies se sont
diffusées dans certains pays. I, ce n'est pas le
cas. Je n‘ai famais déploré fa mort du moindre
armeau chez moi », assure-t-il. Le scientifique
invite d'ailleurs les opposants au projet de Cuis-
sény & venir sur les bords de I'Aber Wrac'h. Le
jeune chef d'entreprise n'a rien & cacher.
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