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D
e sa passion pour la bière,
Mark Borden a fait son
métier. Son nouveau mé-
tier plutôt, puisque cet an-
cien directeur artistique
de 24 heures a décidé un

beau jour, mais après mûre réflexion, de
prendre une retraite anticipée. La raison?
S’offrir du temps pour brasser du malt, de
l’eau et du houblon, et ouvrir un magasin
dédié à cet antique breuvage, à Yverdon-
les-Bains, ville plutôt connue pour son
eau minérale. «A l’approche de la soixan-
taine, je me suis demandé si je préférais
rester encore cinq ans derrière un bureau
ou si j’allais consacrer quelques années à
m’éclater. Alors j’ai fait mes calculs, et me
voilà», explique-t-il tranquillement dans
un français parfait, bien que mâtiné d’un

accent anglo-saxon difficile à identifier
plus précisément. C’est que le brasseur
est un pur produit international. Autant
que le breuvage qu’il apprécie «depuis
toute une vie». Né au Danemark, Mark
Borden a grandi aux Etats-Unis, a étudié
en Angleterre et vit depuis 1987 en Suisse.
Il est en quelque sorte l’assemblage que
pourraient brasser Mikkeler, Brooklyn
Breweries, la Brasserie des Trois Dames
et Thornbridge. L’idée le fait sourire.

Ses premiers essais, il les réalise alors
qu’il vit encore à… Bière – ça ne s’invente
pas –, avec des kits préparés à base de
mélasse, comme ceux qu’il vend dans sa
Cave à Bières. Ils lui donnent envie d’en
connaître davantage sur cet art déve-
loppé notamment par les moines trappis-
tes. Via Internet, il contacte Xavier Nover-
raz, de la Brasserie de la Foudre, Erhard
Hufschmied, de l’association Les Amis de
la bière à l'ancienne, et Daniel et Claude,

propriétaires du magasin lausannois La
Mise en bières. A leur contact, il déve-
loppe ses connaissances. «Erhard brassait
avec deux casseroles. Génial, parce que
j’ai pu voir, sentir et goûter tout au long
du procédé. Ça m’a tellement appris»,
s’enthousiasme-t-il.

Du coup, il se réapproprie la méthode.
Et c’est dans sa cuisine, avec son amie
Mireille, qu’il brasse ses propres bières

dans ses deux casseroles. «Ça restera tou-
jours comme ça. Aussi parce que le maga-
sin est de loin la chose la plus importante
pour moi maintenant. Je suis vraiment
devenu commerçant.» Un commerçant
qui vend sa propre production… quand il
en a. Manifestement, la demande est plus
forte que l’offre. Après quelques essais et
expérimentations, bus et approuvés par
des copains, sa fille et ses amis, il fixe son
choix sur les deux variétés qu’il brasse
encore aujourd’hui. Ainsi, l’Ambrée de la
Brasserie des Deux Casseroles, il l’élabore
avec deux malts différents: celui généra-
lement utilisé pour les blondes auquel il
ajoute du malt torréfié. «La préparation
de la Gingembre est très similaire, bien
qu’elle comprenne moins de malt torré-
fié. En fin de brassage, j’y ajoute simple-
ment un peu de gingembre que je râpe
moi-même et que j’enveloppe dans un
tissu spécial avant de le plonger dans le

brassin.» Il en résulte un goût présent,
sans être prédominant. «Je n’avais pas
envie de faire une ginger ale», souligne
l’Anglo-Saxon au passeport suisse. Ses
bières se vendant comme des petits 
pains, l’idée ravit de toute évidence les
amateurs. «Je m’excuse auprès de mes
clients de ne pas pouvoir leur en propo-
ser avant deux mois», regrette-t-il.

Question de disponibilité, les bières
des Deux Casseroles ne sont pas le fruit de
matières premières locales. Ainsi, le malt
est allemand ou français et le houblon 
anglais ou américain. Mais l’eau est yver-
donnoise. Et ce n’est pas rien quand on 
sait qu’elle pèse 90% du produit fini. «Sur-
tout que sa qualité est primordiale dans le
résultat», souligne le brasseur. Celle 
d’Yverdon est excellente, au point qu’elle
a pesé dans son choix de s’y installer.

Dans son magasin, ses bières côtoient
d’autres productions vaudoises, mais aussi

romandes et tessinoises. En tout, les bières
suisses représentent 30% des quelque 300
variétés qu’il propose; 40% viennent de 
Belgique, 30% du reste du monde: des 
Etats-Unis, du Canada, d’Angleterre et
d’Ecosse, bien sûr, mais aussi de Norvège
et du Danemark. «Je ne vends que de la 
bière artisanale, selon la définition que j’en
fais. A savoir une bière dont on a conservé
la recette et la façon de faire originales.»

Heureux de pouvoir conseiller ses
clients – et toujours attentif à leur avis –,
Mark Borden s’épanouit dans sa Cave à
Bières, où ce frais diplômé «sommelier
suisse de la bière» caresse un autre rêve:
«Travailler une carte de bières pour quel-
ques restaurants réputés du coin.»

La Cave à Bières, rue du Valentin 7, 
1400 Yverdon-les-Bains. 077 455 98 06. 
www.lacaveabieres.ch

Sommelier suisse de la bière, Mark Borden transforme sa cuisine yverdonnoise en brasserie et ouvre une  Cave à Bières. Un vrai défi «Quand on s’installe à Lausanne, ce 
n’est pas toujours facile. J’ai trouvé 
cette opportunité bon marché et bien 
située. On est au calme, mais ça reste 
vivant. J’ai une amie photographe qui 
a son labo ici. Au Vallon, les gens se 
connaissent et apprécient de se 
retrouver à La Bossette pour un café».
Son atelier, Laure l’a partagé plusieurs 
années avec Philipp Schweizer, qui 
s’occupe de la coordination entre les 
habitants et la Commune dans le cadre 
de la rénovation du Vallon. «En 2009, 
la destruction de l’ancienne usine 
d’incinération Tridel a été le déclen-
cheur. La Municipalité a proposé aux 
habitants d’être associés au projet de 
transformation», explique-t-il. Depuis 
2010, ils se réunissent en ateliers et ont 
défini 45 points essentiels pour que le 

quartier conserve son âme. Preuve de 
l’implication citoyenne, la fresque des 
anciennes écuries sera réhabilitée 
cette année par les habitants eux-mê-
mes. «Ici, on veut éviter la gentryfica-
tion des quartiers rénovés et valoriser 
l’existant», explique Philipp Schweizer. 
Un argument qui parle à Pascal Paté, 
qui a vécu pendant huit ans dans le 
squat du Vallon, jusqu’à sa fermeture, 
en 2005. Aujourd’hui installé à 
Chexbres avec sa famille, l’architecte 
reste pourtant toujours aussi investi 
dans le quartier. Preuve d’un attache-
ment qui dépasse la notion de 
résidence, et qu’il résume simplement: 
«De toute façon, mon cœur reste au 
Vallon.»
Joan Plancade Texte et photos
Lionel Portier Dessin

Philipp Schweizer fait entendre la voix des habitants auprès de la Commune.

Le musicien Pierre Audétat habite le 
Vallon depuis plus de quinze ans.

Laure Paschoud a lancé son atelier de 
styliste il y a cinq ans, rue du Nord.

A deux pas de la Cité, en face de
l’Hôtel de police, on passe une
aire de jeux où se retrouvent

des familles de toutes origines, avant 
de remonter la rue de l’Industrie. Les 
enseignes closes jouxtent des ateliers 
plus récents, symboles du renouveau 
de ce qui fut au début du siècle 
précédent un des principaux quartiers 
industriels de Lausanne. Les anciens 
magasins de la Ville ont désormais 
laissé place aux associations culturel-
les et aux théâtres, notamment le 2-21, 
qui sert aussi de résidence aux 
comédiens. Au Vallon se côtoient 
artistes et travailleurs sociaux de 
l’Armée du Salut, créateurs et ouvriers 
de toutes nationalités. «Ici, on a 56% 
d’étrangers, mais on les voit assez peu 
aux ateliers et aux séances à cause de 
la barrière de la langue. Pour l’assem-

blée générale de l’association jeudi 
dernier, on a placardé des affiches en 
portugais, espagnol et serbe notam-
ment. On organise aussi le vide-gre-
niers, la fête de quartier, car c’est plus 
facile pour eux de venir», précise 
Pascal Paté, membre très actif de 
l’association de quartier.
C’est en cette diversité que réside 
l’âme du Vallon. «Avant, l’underground 
lausannois était au Flon. Aujourd’hui, 
c’est le Vallon», résume le pianiste et 
jazzman Pierre Audétat, qui a posé ses 
valises rue César-Roux il y a une 
quinzaine d’années. Malgré un succès 
international, il n’oublie pas le quartier: 
«J’ai déjà joué au Café des Amis, et je 
me suis produit il y a moins d’un mois 
au 2-21 avec Louis Schild. Je suis loin 
d’être seul. Le collectif Rue du Nord, 
qui mêle jazz et impro, est très actif.» 
La Maison du Vallon expose les artistes 
du quartier et organise des projections 
cinématographiques pour les enfants, 
mais participe aussi au lien social en 
proposant aux étrangers des cours de 
français.
Pierre Audétat est venu au Vallon un 
peu par hasard, et y est resté pour la 
qualité de la vie. C’est également le cas 
de Laure Paschoud, jeune styliste 
lausannoise, qui a implanté son activité 
dans un ancien atelier mécanique: 

«Ici, on veut éviter 
la gentryfication 
des quartiers rénovés 
et valoriser l’existant»
Philipp Schweizer, 
de l’Association 
de quartier du Vallon

Le Vallon veut muer sans perdre son âme

L’Esprit des lieux

Le malt sublimé dans Deux Casseroles

De la betterave au dessert

Utiliser des légumes au
dessert. Ce qui ressem-
ble à une gageure est en

fait une bonne idée, comme en 
témoigne ce livre de Noémie 
Strouck, Desserts aux légumes 
(Ed. Larousse), qui recense 
50 préparations. J’ai bien aimé 
ce tiramisu betterave, fram-
boise et cassis. Vu la saison, on 
prendra des baies congelées.
Ingrédients pour six. Coulis: 
200 g de betterave chioggia 
crue, 200 g de framboises, le jus 
de 1/2 citron, 70 g de sucre de 
canne. Crème: 250 g de 
mascarpone, 2 œufs, 50 g de 
sucre de canne. Montage: 
16 biscuits à la cuillère, 15 cl de 
crème de cassis, 6 framboises, 
1 betterave chioggia (facultatif).

Préparation £ Coulis: mixez les 
betteraves, les framboises, le jus 
de citron et le sucre jusqu’à ce 
que ce dernier soit dissous.
£ Crème: séparez les blancs des 

jaunes d’œuf. Fouettez les 
jaunes avec le sucre jusqu’à ce 
que ça double de volume. 
Ajoutez le mascarpone et 
fouettez encore. Fouettez les 
blancs en neige, puis incorpo-
rez-les délicatement avec une 
maryse au mélange précédent. 
Prélevez la moitié du coulis et 
mélangez-la à la crème.
£ Montage: coupez les biscuits 
en trois et imbibez-les de crème 
de cassis. Répartissez-en 
quelques-uns au fond de six 
verrines. Versez un peu de 
coulis et une belle cuillerée de 
crème, puis répétez l’opération 
en terminant par la crème.
£ Décorez de framboises et de 
la betterave taillée en très fines 
rondelles. Dave

Décidément, la tradition et
le terroir font vendre.
Comme les nouvelles

éditions limitées des chocolats 
au lait Cailler, quatre par saison, 
dont le premier quatuor vient 
de sortir. Décoré de découpa-
ges genre Pays-d’Enhaut, on 
découvre ainsi du chocolat qui 
enrobe des anneaux de 
Willisau, une spécialité pâtis-
sière de la ville 
lucernoise. Un joli 
craquant dans le 
fondant. Surpre-
nant, le mariage 
avec des biscuits 
militaires, ces sablés
qui ravissaient les 
enfants et désespé-
raient les recrues. 

Sinon, les fins bricelets vaudois 
se conjuguent agréablement. 
Enfin, le célèbre bâtonnet aux 
noisettes présent dans toutes 
les armoires du pays laisse ses 
miettes sans faire une réelle 
distinction avec du chocolat 
aux noisettes. D.MOG.

Cailler Editions I, 100 g, en vente 
partout.

Moins 5

Des vins nés autour de l’Etna

On sait que les terres
volcaniques sont
souvent propices à la

vigne. En Sicile, l’Etna fournit en 
effet des pentes où naissent de 
très beaux vins. Comme ceux 
de l’Azienda Vivera. La famille 
Vivera s’est lancée, en 2002, 
avec une cave au nord-est du 
volcan, et désormais 45 ha de 
terres sur plusieurs terroirs, 
l’Etna, bien sûr, mais aussi 
Corleone et Chiaramonte Gulfi. 
Le parti pris de la culture est 
d’être menée dans le respect 
du bio.
Nous avons apprécié le Terra 
dei Sogni, un assemblage de 
nerello cappuccio des pentes 
de l’Etna, et de cabernet 
sauvignon et de syrah, issus de 

Corleone. Ce beau rouge 
présente un nez qui respire la 
cerise, le pruneau frais, avec des 
notes de tabac et d’épices 
douces. Des fruits que l’on 
retrouve dans une bouche 
fraîche et ronde, élégante, 
veloutée.
Mais les Vivera font aussi du 
blanc, comme ce Salisire, un pur 
carricante DOC Etna. Elevé sur 
lies pendant dix mois, ce 
cépage local donne des arômes 
de fleurs blanches, d’agrumes 
et d’amandes. En bouche, 
l’attaque est franche, la ligne 
tendue et précise. D.MOG.

Salisire 2011, 75 cl, 22 fr. 50. Terra 
dei Sogni 2011, 75 cl, 16 fr. 20. Chez 
Divo, à Penthalaz. www.divo.ch.

Tastevin

Cailler fait des spécialités

Testé pour vous

Choix
Dans son magasin 
de la rue du 
Valentin, à Yverdon, 
Mark Borden 
propose un vaste 
éventail de 300 
bières du monde. 
Quand il a le temps 
de brasser dans sa 
cuisine, on y trouve 
notamment ses 
deux propres 
productions, la 
Gingembre et 
l’Ambrée.

La Ténébreuse
Docteur Gab’s, Savigny 
Bière noire de type stout, 
à l’arôme de café. Elle 
a du corps et pétille. Elle doit 
son moelleux aux flocons 
d’orge et d’avoine. 
A boire avec un dessert au 
chocolat. 4 fr. 90

Malt Capone
La Nébuleuse, Lausanne
Robuste Porter, une bière 
brun foncé. Fermentée avec 
un bourbon américain et des 
gousses de vanille, elle 
mélange douceur et caractère. 
A accompagner de chocolat 
noir et de glace vanille. 6 fr. 30

India Brown Ale
Brasserie des Trois-
Dames, Sainte-Croix
Style Porter, une bière brune, 
riche en houblon. Un bel 
équilibre entre douceur et 
amertume. En apéro, comme 
pour accompagner des 
viandes mijotées. 4 fr. 90

Cuvée Alex le Rouge
Brasserie des Franches-
Montagnes, Saignelégier
Imperial Stout, une bière 
puissante et crémeuse de 
couleur ébène, avec des notes 
de réglisse, de vanille Bourbon 
et de poivre de Sarawak. Pour 
finir la soirée en beauté. 6 fr. 30

Boule à neige
La Brasserie du temps, 
Treytorrens
Bière blanche, dorée et 
floconneuse, avec du 
froment et du riz. Légère et 
sèche, elle évoque les bières 
japonaises. Elle accompagne 
salades et poissons. 5 fr. 20

La Cave à Bières a ouvert l’été passé.


