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FOURNIL-SANTESAVELD

Procédé Levaintolyse, I’art du levain
et de la levure lente...

Par Martine Vergnaud

C'est sans doule de la pureté de Uair qu’il respire et de l'eau qu’il boit dans ce
coin de 'Aveyron ou il nous a regus, de la beauté des paysages que ses yeur
parcourent que Michel Loiselet, chercheur et créateur fervent, tire son énergie
et son inspiration. Mais ce qui U'anime plus que tout, c’est le désir profond de
donner @ tous la possibilité de cultiver le bien le plus cher que tous les humains
partagent : la santé. Dans nos sociétés industrialisées, nos modes de vie nous
ont souvent conduits a oublier Uessentiel : la qualité de ce que nous
consommons. Il est facile aujourd’hui de mal se nowrrir, nous le savons : des
produits transformeés plus riches en graisses, sucres et additifs qu'en
nutriments... La question n'est pas de culpabiliser les uns ou les autres mais
de donner & chacun les moyens de faire autrement. Replacer la nourriture au
centre de nos vies est un moyen de lutter contre les maux de notre siecle. Et s'il
est un aliment que nous consommons de fagon quasi-universelle, c’est bien le
pain. Et le pain est un aliment fermenté...

Michef Loiselet et un Aéromix

Pain de seigle

ALIMENTATION DE DEMAIN :
LE PARI DE LA SANTE

La méthode Levaintolyse est le fruit de plusieurs années de
recherches basées sur la mise en valeur d'un levain régulier
naturel pour certains artisans boulangers exigeants, ou la
mise en valeur des pains au levain additionné de levure lente
(pas de levure rapide) pour les artisans désirant développer
une nouvelle gamme de pains et autres recettes fermentées
(sucrées ou salées) contenant plus de bactéries naturelles
favorables & I'immunité. Le procédé ne s'arréte pas la. |l
permet de faire des économies considérables, réduisant
I'équipement du fournil & 3 machines fondamentales : le
batteur AEROMIX et sa fonction fermenteur, une chambre
de fermentation Levaintolyse et un four a soles.
Contactez Fournil Santé Saveur au 05 65 61 13 84. La
simple utilisation de I'AEROMIX permet a elle seule de
produire des pates exceptionnelles pour des pains et
viennoiseries de grande qualité.

LES ALIMENTS FERMENTES POUR
NOTRE SANTE ET CELLE DE NOTRE
PLANETE

Par cette froide journée de janvier 2021, Michel Loiselet
nous rappelle les bienfaits désormais reconnus de la
consommation d’aliments fermentés. Les aliments et les
boissons fermentées sont produits par I'action de ferments
(levure, bactéries) permettant la transformation de la
matigre premiére et |ui conférant des propriétés
organoleptiques et/ou de conservation. Le plus connu de
ces aliments est le yaourt réputé pour son action avéré sur
le microbiote intestinal grace a la présence des
Lactobacilles qu'il contient. (+ sur internet)

Mais surtout, insiste Michel Loiselet, manger des aliments
fermentés renforce notre systéme immunitaire et nous aide

ainsi a nous préserver de certaines maladies. En renouant
avec la consommation d’aliments fermentés valorisés,
nous protégeons notre corps contre I'accumulation de
toxines mais nous contribuons aussi & protéger 1a planéte
puisque la fermentation est une transformation obtenue
uniquement grace aux bactéries vivantes présentes dans
notre environnement. Plus riches en go(t et en nutriments,
les aliments fermentés correspondent parfaitement aux
préoccupations écologiques et économiques du moment
en luttant contre le gaspillage alimentaire et les virus. Utiles
en cette période de pandémie ol la nourriture et la qualité
de I'eau sont des préoccupations vitales.

Froment Sarrasin Petit -‘:.:peautr’(’.

LE LEVAIN

La fermentation, oui, mais pas n'importe comment et pas
avec n'importe quoi! La France appartient a la civilisation
du blé et le pain se trouve a la base de notre alimentation.
C'est pour cela que depuis des années, Michel Loiselet a
placé le pain au centre de ses recherches, cherchant a
produire le meilleur levain qui nous aidera  respecter et
réparer notre santé et la terre qui nous nourrit. Fait de farine
et d’eau, le pain est un aliment « vivant », Un peu d'histoire
pour mieux comprendre le miracle du levain : Linvention du
pain au levain est survenue entre 4000 et 5000 av. J.-C.
sur les bords du Nil. (+ sur internet)

Un peu de biochimie maintenant : pour comprendre le
secret du levain (qui déteste les pesticides), il faut donc

Suite page 18
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Petit épeautre

Aeromix 160DT

Le CFA de Rodez

FOURNIL-SAN

s'intéresser a un processus naturel : la fermentation. Le
mélange de farine, d’air et d’eau favorise le développement
de micro-organismes. Cette culture de bactéries lactiques
gt de levures va permetire d’engager un phénoméne
fondamental : la transformation du glucose en éthanol
(alcool) et en dioxyde de carbone va jouer un réle clé. Elle
permet aux alvéoles présentes dans la pate de grossir et au
pain de prendre progressivement son volume. Les céréales
ainsi que les légumineuses contiennent de I'acide phytique.
Cet acide empéche l'assimilation des minéraux dans notre
organisme. Plus le taux d'extraction d'une farine est éleve,
plus sa teneur en acide phytique est importante mais I'action
du levain par 'abaissement du pH élimine cet acide phytique
gt favorise I'assimilation des minéraux, la fermentation lente
va accentuer cette digestiblité. Plus un paton fermente, plus
les minéraux sont assimilables. Mais I'action du levain, par
I'abaissement du pH élimine cet acide phytique et favorise
I'assimilation des minéraux ; la fermentation lente va
accentuer cette digestiblité. (+ sur infernet). La complexité
d'utilisation et la fragilité du levain, ainsi que des
considérations normatives d'hygiéne, ont pousseé lindustrie
boulangére moderne (mis & part quelques industries et
semi-industries de pointe et qualitatives) a le délaisser au
profit de la levure, malgré les qualités digestives, gustatives
et de conservation qu'il confére au pain.

C'est en cherchant a répondre a ces
difficultés que Michel Loiselet a inventé
une machine I'Aeromix®, la chambre de
fermentation Levaintolyse® et le procédé
Levaintolyse®, tous trois aujourd’hui
brevetés et commercialisés en exclusi-
vité par Fournil Santé Saveur.

LE PETRISSAGE LA FARINE
ET LA FERMENTATION

Car encore faut-il que le pétrissage respecte cefte matiére
vivante et que la farine la sublime! Nous savons que le
pétrissage manuel encourage |'oxygénation qui permet de
multiplier le nombre de bactéries. C'est a partir de ce constat
partagé que Michel Loiselet a imaginé, créé, testé I'Aeromix
pour laquelle il a finalement obtenu un brevet. Cette machine
reproduit le geste du boulanger qui pétrit a la main, lentement
afin de ne pas bousculer cette matiére noble et fragile, avec
régularité et précision. A elle seule, I'Aeromix remplace 4
machines : pétrin, batteur, mélangeur et fermenteur de type
souffleur (2 combinaison de mouvements lents, d’oil un
pétrissage seulement en 15 vitesse). (+ sur infernet)

On sait que les meilleures fermentations se font entre 10 et
14 degrés au ceeur de la pate, a bien maitriser au préalable
par plusieurs fermentations successives en direct qui
valorisent tous les produits. Parallélement, Michel Loiselet
a obtenu un brevet pour le procédé qu'il a inventé et qui est
donné aux boulangers utilisateurs de I'’Aeromix :
la Levaintolyse & 8 rabats. Le procédeé
Levaintolyse breveté développe les aromes,
multiplie les bactéries naturelles, qui sont, nous
'avons wvu, utiles au renforcement des
microbiotes intestinaux pour mieux combattre les
virus, tandis que e levain et |a fermentation lente
a cycle maitrisé favorisent amplement la
dégradation des glutens et le développement des
ardmes, ce qui constitue une importante
évolution nutritionnelle. Trois process favorables
se dégagent, faisant suite 2 10 années d'essais

TESIVELR

(2 par semaing) en R&D. Le premier sur levain + levure
lente, le 2™ sur levain lactique régulier et le 3°™ sur levure
lente. favorisent amplement la dégradation des glutens ce
qui constitue une importante évolution nutritionnelle. Une
pousse lente en bacs (semi-masses) donne des résultats
supérieurs a celle en patons et une pousse lente en cuves
(masses) développe encore plus d'arémes. La levure rapide
ne peut pas étre utilisée, ni conseillée, pour les
fermentations lentes en masses. Les levures lentes, comme
a titre d'exemple celle du type Hirondelle 1895 de
LESAFFRE, sont compatibles avec des levains toujours trés
délicats en phase de départ et congues pour les pousses
lente en bacs et en cuves Aeromix dans la chambre
Levaintolyse brevetée. Le pétrin Aeromix, nous le verrons
en visitant Le Fournil de Monsieur Charvet, permet de
produire plus de pains diversifiés qu'un pétrin traditionnel
en moins de temps tout en préservant les qualités
organoleptiques du levain, des pates et des crémes.

Il a fallu @ Michel Loiselet plusieurs années pour élaborer
sa machine et travailler les levains les plus équilibrés avant
de faire breveter ses inventions. Monsieur Constans du
Moulin de Colagne en Lozere, meunier convaincu des
bienfaits que le pain peut apporter a tous, a condition qu'
soit bien fait avec une bonne farine, a contribué &
I'élaboration du procédé en offrant a notre inventeur
différentes farines de qualité dont une farine Bio T80,
produite a parfir de blés anciens cultivés localement. (+
Sur internet)

Michel Loiselet, joignable au 06 13 98 43 66, propose par
ailleurs du « clé en main » : en installant des Boulangeries
Levaintolyse équipées, non seulement de I'’Aeromix, mais
aussi d'une chambre de fermentation, d'un meuble froid et
du four, il permet & leurs proprietaires de bénéficier du
procédé Levaintolyse (breveté et marque déposée).

UN CFA A LA POINTE AU C(EUR
DE LAVEYRON

La Chambre de Métiers et de I'Artisanat de I'Aveyron, située
aRodez, s'enorgueillit entre autres de la présence d'un CFA
pluridisciplinaire dont la section boulangerie/patisserie est
particulierement active et ouverte sur 'innovation pour
I'alimentation de demain.

Nous avons été recus au sein du laboratoire boulangerie en
présence de I'enseignant, M. Kerriel et de deux apprentis.
Le CFA accueille en CAP et en MC (Mention Gomplémen-
taire) boulangerie spécialisée des jeunes a partir de 15 ans
et un public adulte en reconversion. Les éléves sont formés
sur toutes les machines dont deux Aeromix entrée de
gamme (7,51) ; le procédé Levaintolyse est prévu d'y étre
enseigné. Le Bio figurant dans les référentiels de formation
depuis 4 ans, M. Kerriel propose des ateliers expérimentaux
a destination des professeurs d'autres spécialités (chimie,
biologie...) afin que se crée une synergie de recherche
autour de I'alimentation — santé de demain. Dans ce cadre
en particulier, sa collaboration avec Michel Loiselet est
particulierement fructueuse.

Les deux jeunes que nous rencontrons travaillent dans des
entreprises trés différentes. Cependant, tous deux partagent
la certitude que la boulangerie ne peut conserver la place
privilégiée qu'elle occupe depuis toujours dans notre
patrimoine sans prendre en compte le dynamisme de la
recherche actuelle afin de proposer le meilleur pain
possible, garant et acteur de notre santé.
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Apprentis - CFA de Rodez

PROCHE DU SITE HISTORIQUE DE
CONQUES : UN BOULANGER QUI REVIENT
AUX ESSENTIELS

Aujourd'hui Artisans boulangers, Claire et Laurent Charvet
ont, pendant 22 ans, travaillé respectivement comme
photographes au CNRS et & I'lnserm. Souhaitant donner
plus de sens a leur vie, ils quittent tout en 2010 pour ouvrir
dans un petit village de I'Aveyron, Saint-Cyprien-sur-
Dourdou, le Fournil du Truquet. (+ sur internet)

En 2013, Claire et Laurent remplacent les anciens pétrins
par un Aeromix 60DT, équipé de bras et contre-outils
souffleurs. Grace & cette maching, le temps de fermentation
aprés pétrissage se situe entre 6 et 8 h. Les fabrications se
font avec des farines bises et intégrales du moulin de
Colagne obtenues par mouture sur meules de pierre.
Lhydratation des pates se situe entre 70 et 100 %, la
température apres pétrissage se situe a 27°C. En hiver, il
utilise de 150 a 300 g de levain pour 1 kg de farine suivant
le type de pains, moins en été. Le temps de pointage et les
rabats renforcent le réseau de la pate tout en réduisant le
pétrissage. Avec un temps de pétrissage de 2 x 3 minutes,
il peut faire entre 10 et 12 pétrissages par jour. Le but n'est
pas d'obtenir une péte élastique mais une péte contenant
plus d'oxygéne, telle que celle produite par le pétrissage
manuel, ce que permet |'Aeromix, grace a la forme et au
positionnement des outils. (+ sur internet)

Michel Loiselet avec Claire et Le fournil et le magasin

Laurent Charvet

En quittant cette belle terre du Rouergue, nous sommes plus
riches de la rencantre avec tous ces passionnés, artisans,
chercheurs, meuniers, professeurs, apprentis qui nous
montrent la voie vers une alimentation meilleure et garante
de notre santé. Quel autre moment que ces mois de
pandémie sert mieux de décor a nos réflexions ? Nous le
savons maintenant, ce virus dont le monde entier souffre
depuis plus d'un an, est le produit du mépris profond avec
lequel nous avons traité notre terre nourriciére. Nous avons
oublié, parce que nous sommes en bout de chaine
alimentaire, que I'équilibre de cette planéte dépend de la
protection de la nature, régne végétal et régne animal
confondus. Ce n'est qu'en cessant de nous comporter en
prédateurs sauvages que nous survivrons en tant
qu'espéce. Alors oui, en respectant ce que nous mangeons,
c'est nous-mémes que nous respectons. Mais ¢'est aussi
la nature que nous respectons, ce bien commun dont nous
faisons partie et qu'il convient de réparer. Réparons le vivant.

Suite texte et/ou coordonnées Sur http:!/ www.latdm. fr/agromix-52
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Monsieur Constans

Moulin de Colagne - Vue aérienne

Moulin de Colagne, le BIO gravé dans le silex !

Si les premieres traces du moulin de Colagne remontent au XIII*™ siecle, voici 100 ans
que la famille Constans perpétue la tradition en alliant les techniques contemporaines,
la valewr du travail bien fait, Uexpérience des hommes et les qualités nutritives du germe
de ble. Alors si vous désirez des farines qui excellent en panification, continuez avec nous
cette promenade dans l'un des plus beaux départements de France... la Lozere !

e BIO ne peut pas, aujourd’hui, fournir la

totalité des artisans boulangers en

farines de qualité, nous le savons tous ;
en revanche, la totalité des artisans boulangers
mesurent, dans cette période sanitaire
tumultueuse, combien il est important de maitriser
ce qui nourrit 'homme, des céréales jusqu'au
produit fini qu'est le pain. Le moulin de Colagne
écrase actuellement 80 %
de sa production en BIO,
seigle, petit épeautre,
blés anciens, exclusive-
ment sur meule de pierre
de silex. Le choix du
meunier de conserver et
entretenir ses meules de
pierre contribue en

grande partie au succes et & la réputation du
moulin de Colagne. Une meule de pierre, qui ne
tourne qu'a 100 tours/minute, fait que la
production de farine ne dépasse pas 170 2 180 kg &
'heure. Ici, on privilégie la qualité sur la quantité.

En surfant sur le site internet
http://www.moulindecolagne.fr vous pourrez
découvrir une multitude d'informations : 'histoire
du moulin, le role des farines de meule dans la
panification des levains. Vous trouverez aussi des
services, comment créer sa souche de levain, par
exemple. Mais le moulin de Colagne est bien plus
que ca ! Ici, on pense que la mission du meunier
est d’accompagner I'artisan dans sa démarche
vers la qualité. Un technicien est a disposition
pour aider a l'installation et 1a mise en place des
produits mais aussi pour tout projet de formation
ou de perfectionnement. En effet, le travail d'une
farine de meule demande un pétrissage lent, une
fermentation lente et un levain approprié pour
chaque type de farine. La synergie entre le travail
du meunier et celui du boulanger intervient alors
pour la fabrication d'un pain plus gotiteux et plus
nutritif. Oui, ¢'est parce que les bonnes choses
demandent du temps que le moulin de Colagne
s'impose comme un moulin de référence.

Pour contacter le moulin : 04 66 32 70 03.

Suite texte et/ou coordonnées sur hitp:// www latdm fr/colagne-52 X
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