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Pains, pizzas, cremes, viennoiseries :
Les découvertes d’un Sud-Aveyronnais

ALIMENTATION Les
découvertes de
Michel Loiselet,
inventeur installé a
Montjaux, apportent
une plus-value a la
qualité de nombreux
produits
alimentaires. La
santé, la saveur et la
conservation s’en
trouvent améliorées.

nbas, une tranche de pain

élaborée apartird'une fa-

rine artisanale. Au-dessus,

une autre tranche, concue
le méme jour et avec la méme
farine, mais selon un procédé
totalement novateur, La diffé-
rence de couleurflagrante n'est
quime miette dans I'étendue des
améliorationsrendues possibles
parle « levaintolyse », une mé-
thode de fabrication basée sur
des fermentations successives
que Michel Loiselet vient tout
Jjuste de mettre au point. Lidée ?
Donner au produit le temps de
respirer, enle périssant de telle
maniére que I'air puisse y péné-
trer plus facilement et pendant
pluslongtemps, Facile adire,
moinsa faire. Un boulanger doté
d'un équipement classique tri-
plerait ses heures de travail et
ferait une croix sur sa nuit s'il
voulait appliquer ce procédé a
ces produits.

Démultiplier les bactéries

Mais grace a I'Aéromix, une
sorte de robot fermenteur-bat-
teurinventé par Michel Loiselet
en2012, tout devient beaucoup
plus simple. L'outil est équipé
d’'une manette de commande.
Grice aelle, I'artisan peut para-
métrer cingprogrammes de pé-
trissage qui se lanceront auto-
matiquement. Pendant la nuit
par exemple, Résultat : le bou-
langer peut consacrer le temps
gagner aurepos ou ad autres ti-
ches. Maislaprincipale innova-
tion de I'Aéromix n'est pas la.
L'appareil est également affublé
d'un deuxiéme bras rotatif que
le pétrin banal n'a pas. Sa forme,
ses mouvements et la vitesse a
laquelle il les effectue ont été
étudiés avec une précision chi-
rurgicale. Et ¢'est un ballet lan-
cinant quise met en place quand
les deux bras entrent en action.
Leurs mouvements ont un seul
but : permettre aux bactéries
présentesdans lapéte de se dé-
multiplier afin de rendre 1'ali-
ment encore plus riche. « Les
milliards de cellules vivantes
sontconme nous, les humains.
Pourelles comme pour nous, le
bon air, c'est la vie et le CO2,
lasphyvie » explique le savant,
quigjoute : « On dif souvent que
demain, nous mangerons des

insectes. Mais en réalite, nous
mangerons des bactéries. »

Le gluten rendu inoffensif

Alors l'alimentation de demain
vient-elle de naitre au fin fond
du Sud-Aveyron ? Il est encore
trop tot pour le dire, Mais1'in-
venteur en est persuadé, « ave-
nirdel'alimentation humaine
ser obtenu demain gricead des

fermentations successives, en-

gendrant une haute valorisa-
tion des produils fermentes ».
Son procédé « levaintolyse »
commence a peine asortir de
Ianonymat, les écoles elles-meé-
mes ne I'ayant pas encore inté-
gré aleursprogrammes. Celane
devrait pas tarder au vu des
nombreux avantages quien dé-
coulent. En particulier pour le
consommateur. Michel Loise-
let affirme que son procédé
« transforme » les recettes cu-

NDIT
<< SOUVENT
QUE DEMAIN, NOUS
MANGERONS DES
INSECTES, MAIS EN
REALITE, NOUS
MANGERONS DES
BACTERIES. »

linaires et « correspond a un
Progreés » sur les axessanté, sa-
veur et conservation. La santé
car le « levaintolyse » dégrade
les glutens, les rendant inoffen-
sifs. Dans une lettre signée du
5 aont 2015, un professeur
agrégé d'histoire parisien, qui
dit avoir « un probléme d'into-
lerance au gluten m'obligeant
a un strict régime alimen-
taire », certifie avoir testé les
produits de l'inventeur sud-
aveyronnais. Le « professeur-
cobaye » écrit ceci: « Ayant

consommé da différentesrepri-
ses des pains élaborés par M.
Michel Loiselet selon un pro-
cédé mis au point par ce der-
nier(...),jai puconstater qu'au-
cun des symptomes suivant
habituellement une ingestion

ns son bureau, a Montja

de produits contenant du glu-
ten nie se manifestait ». Linven-
teur, quiasurester indépendant
malgréles approches de grands
groupes industriels, veut croire
que d’autres maladies pour-
raient étre évitées dansle futur
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griice a ce type d'alimentation
plus saine. Mieux encore. Ses
découvertes nes'appliquent pas
qu'au pain, mais a I'ensemble
des produits fabriqués a partir
depate oude créme. Lasociété
dont il est le gérant, Fournil
Santé Saveur, etsouslaquelleil
commercialise ses Aéromix,
liste les recettes compatibles
avec l'appareil : pizza, brioche,
kouglof, donut, purée de
pomme de terre, farce aviande,
moelleux auchocolat, muffins,
terrine, génoise, créeme fouet-
tée, mayonnaise, blancs d'ceufs,
chantilly ou encore crépes et
gaufres. ..

T.D.

contact@fournil-sante-saveur.fr

A propos de
Michel Loiselet

Né a Dreux en Normandie, Mi-
chel Loiselet affiche une car-
riere impressionnante avec
37 années d'inventions pri-
mées et vingt-trois brevets dé-
posés. Ila remporté en 19861e
3 prix du concours Lépine,
puis le 1* prix dusalon de Nu-
remberg deux ans plus tard.
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