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Au GAEC Hébert à Ambrumesnil 
Des poulets authentiques et savoureux 

�� 'est  un moment excep-
tionnel en famille de 
savourer une bonne vo-

laille lors du repas dominical. 
Un poulet a la chair ferme, éle-
vé au grain et en plein air éveil-
le forcément les papilles. A 
Ambrumesnil, le GAEC Hé-
bert, s'est spécialisé entre au-
tres dans l'élevage de volailles 
comme les poulets et pintades 
toute l'année mais aussi les din-
desn chapons et pintades cha-
ponnées lors des fêtes de fin 
d'année. 
 
Cette famille d'agriculteurs 
pratique l'élevage de la même 
façon que n'importe quel parti-
culier qui possède une basse-
cour. "Nous recevons toutes les 
trois semaines des poussins 
d'un jour, explique Jeanne Hé-
bert. Ils grandissent d'abord en 
poulailler chauffé sur une litiè-
re à base de lin pendant huit à 
dix semaines et ensuite on les 
élève en plein air.". Et les pou-
lets ont de quoi gambader dans 
leurs grands enclos d'herbe et 

Jeanne Hébert élève en plein air des volailles dans son exploitation d'Ambrumesnil (photo montage) 

picorer dans les auges pleines 
de blé  et de soja. C'est au ter-
me d'un cycle de vie de seize à 
dix-huit semaines que les pou-
lets et pintades sont abattus. 

Et les professionnels, comme 
des bouchers charcutiers, des 
commerçants de produits du 
terroir, et des restaurateurs des 
régions dieppoises et rouennai-

Les Hébert élèvent en plein air des volailles qui sont abattues au bout de 16 à 18 semaines et partent sur les étals des bouchers ou commerçants de produits du terroir et dans 
les cuisines de restaurants. La qualité prime dans la basse-cour ! 

ses se ruent au GAEC Hébert 
pour avoir de bons poulets. 
"Les volailles sont nourries 
exclusivement par des céréales 
cultivées sur la ferme" insiste 

la jeune agricultrice. 
 

Le bio ! 
"On y réfléchit…" 

 
Les Hébert sont indépendants 
et n'entrent dans aucun label. 
La qualité reste néanmoins au 
cœur de leurs préoccupations. 
"Nous ne sommes pas dans 
démarche d'agriculture biolo-
gique mais on y réfléchit. Il 
faut qu'on regarde si le marché 
est important d'une part, et ça 
nous oblige aussi à passer nos 
productions céréalières en bio-
logique". 
L'élevage en plein air reste un 
sacré gage de supériorité par 
rapport aux volailles qu'on 
achète ici ou là élevées intensi-
vement en batterie. 
C'est le grand-père de la fatrie 
Hébert qui a lancé l'activité de 
commerce de volailles. D'abord 
par une vente directe de poulets 
vivants puis en fournissant les 
commerçants ambulants. 



"Mon père a ensuite développé 
la vente de volailles auprès des 
professionnels et c'est ce qu'on 
poursuit aujourd'hui". 
Charles, Julien, Jeanne et leurs 
parents peuvent être fiers de 
leur travail. 
 
Chaque année, ce sont 52 000 
poulets, 700 chapons, qui sont 
élevés, abattus, et vendus. Ils  
produisent aussi du lin, du blé, 
des pommes de terre...Sur le 
site,  dans le dédale des mai-
sons et bâtiments agricoles , on 

se croirait dans un petit hameau 
plein de vie ; la ferme compte 
tout de même quatre salariés à 
plein-temps et trois à mi-temps. 
Si leurs poulets et pintades sont 
à retrouver sur les étals  des 
détaillants, les amateurs de 
bons produits du terroir pour-
ront aussi se régaler autour 
d'une dinde ou d'un chapon en 
fin d'année. En effet, le chapon 
est un vrai cadeau de noël des 
éleveurs  aux amateurs de vo-
lailles rustiques et savoureu-
ses .  

"Nous élevons les chapons 
avec la nourriture de base et 
nous ajoutons un seau de lait 
entier de la ferme le dernier 
mois avant l'abattage".  
Tiens et si on passait à table ! 

A.B. 

 

 

��� �  Pratique 
Les particuliers peuvent pren-
dre connaissances des détail-
lants qui revendent les volailles 
du GAEC Hébert en télépho-
nant au 0235830139 


