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veztoujours tenterde le trimba-
ler dansvosbagages, comme l’a
déjà fait à une occasion le Zuri-
chois. «Mes amis me prenaient
pour un fou», sourit le volubile
quadragénaire, bien conscient
de l’impressionquepeut laisser
sa passion aux novices.

Des levains centenaires
Alors donc, pourquoi ne pas
simplement jeter son levainà la
poubelle pour en cultiver un
nouveau à son retour? Le pro-
cessus prend certes plusieurs
jours,mais il n’estpas tropcom-
pliqué.Après tout, la souchene
se compose que d’eau et de fa-
rine. Cette question, tout le
monde la pose évidemment à
MartinMayer. Sa réponse fuse:
«Il s’agit d’unorganismevivant
avec lequel on développe un
lienaffectif. Fairedupainau le-
vain relève de l’émotion.»

Davantageque l’analogie ani-
malière, le boulanger parle vo-
lontiers d’un «bébé» auquel on
«donne naissance». Ses quatre
«enfants» – qui servent de base
àquatrevariétésdepains – sont
nés il y a cinq ans, quand il a ra-
cheté la boulangerie Vuaillat.

ils lenourrissent etquel typede
farine ils utilisent», raconte le
boulanger zurichois. Ceux qui
se sont essayés à la boulangerie
maison ces derniers mois – et
ils sont nombreux – ne seront
peut-être pas étonnés. Le «le-
vain chef», cette pâte qui sert à
lancer la fabrication de toutes

nouvelles miches, tresses ou
pâtes à pizza, demande un soi-
gneux entretien, sous peine de
dépérir. S’il est conservé au fri-
go, il faut lenourrir environune
fois par semaine, avec de l’eau
et de la farine. À température
ambiante, le repasdoit êtrequo-
tidien.

Si vous partez en vacances,
vous devez donc trouver une
bonne âme qui accepte de s’en
occuper, comme s’il s’agissait,
en quelque sorte, d’un chat à
nourrir.Leplacerdans lecongé-
lateur? Rien ne garantit que le
levain reprenne vie, prévient
MartinMayer.Aupire,vouspou-
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Le check-in se fait devant une
sélection de pâtisseries, dans
une odeur de pain frais. Les
chambres? Elles se trouvent
dans l’arrière-salle, entre fours
et frigos. Heureux propriétaire
des lieux,MartinMayer savoure
son coup. Ces derniers mois, la
presse alémanique etmêmeal-
lemande s’est pressée dans la
boulangerie Vuaillat, à Uster
(ZH), pourdécouvrir son«hôtel
à levain».
Disposée sur un plan de tra-

vail, cette pension d’un nou-
veaugenreprend les traitsd’un
présentoir en bois de neuf pe-
tites cases.Elle accueilledepuis
l’automne dernier des bocaux
remplis de levain. Coût du sé-
jour: 7 francs lanuitou49francs
lasemaine, repascompris. «Lors
du dépôt, on demande aux
clients combiende fois par jour

Le premier hôtel pour levain
de Suisse ouvre ses portes

«Et avec l’âge, le levain gagne
en goût, ajoute-t-il. Certains
sont plus que centenaires!»
Reléguédans l’ombrepar la le-

vureboulangère industrielle il y
a plus d’un siècle, le pain au le-
vain connaît depuis plusieurs
années une véritable renais-
sance. Pour Martin Mayer, cela
n’ariend’étonnantàunmoment
où les consommateurs valo-
risent les méthodes de fabrica-
tion traditionnelles et une ali-
mentation saine. «C’est un pro-
duit naturel qui est plus digeste
et se conserve plus longtemps.
Il est dans l’air du temps.»

Ne surtout pas laissermourir
L’idée de lancer un hôtel à le-
vain a germédans son esprit au
printemps dernier, quand de
nombreux Suisses profitaient
d’être cloîtrés chez eux pour
faire leur propre pain. Celui à
basede levain,quidemandeda-
vantage de temps de prépara-
tion, a suscité l’engouement de
nombreux boulangers ama-
teurs. À tel point que la «NZZ»
s’est fendue d’une «ode» au le-
vain, consacré«Tamagotchi»du
semi-confinement. Une réfé-
rence à cet animal de compa-
gnie virtuel des années 1990
qu’il ne fallait surtout pas lais-
ser mourir.
Encettepériodedepandémie

etd’injonctionsà limiter sesdé-
placements, la pensionpanaire
zurichoise est loin d’afficher
complet. Le jourdenotrevisite,
un matin de février, trois bo-
caux seulement occupaient les
lieux. Mais Martin Mayer reste
confiant en attendant des jours
meilleurs, convaincu de ré-
pondre à une demande.

«Il s’agitd’un
organisme
vivantavec

lequelondéveloppe
unlienaffectif.»
MartinMayer, propriétaire
de laboulangerieVuaillat,
Uster (ZH)

MartinMayer, devant sa pension pour levain chef. Conservé à température ambiante, celui-ci doit
être nourri une fois par jour. Raisa Durandi
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