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NOTRE TERRE

_ L e malakof,
témoin d’'un lien social

LRI Le petit beignet venu du pays des tsars est rapidement devenu une star de La Cote.

Croustillant dehors et

ors du recensement du
patrimoine immatériel
dans les cantons, piloté
par I'Office fédéral de la
culture en 2011, il avait &té&
spécifié que la nourriture y se-
rait peu ou pas incluse. En ef-
fet, I'association Patrimoine
culinaire suisse, fondée en
2004, recense quelque 400 réfé-
Tences. Néanmoins, comme
Texplique Ariane Devanthéry,
conservatrice du patrimoine
immatériel et traditions vivan-
tes pour le canton de Vaud,
certains incontournables vau-
dois n’apparaissent pas dans la
liste. C'est le cas du malakoff,
spécialité de la région de La
Cote. I1 a été inscrit sur la liste
cantonale au titre des «repas
vaudoiss, que la spéciali
qualifie de «témoins d'un lien

socialr.

Ma clientéle profite
des soirées malakoffs
~agogo pour se |acher
fie temps en temps avec
- verre de chasselas.

LAURENT MARGUERAT
DE UAUBERCE DE LUINS

ﬁ recette du malakoff offre
‘une origine aux contours
flous, une fabrication secréte,

Une assiette de
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takotfs de I'aub

une erreur télévisuelle au pro-

ge de Lulns. SIGFREDO HARD

fit de la version crofite au fro-
mage. Trés attachés A faire vi-
vre la  rtradition, des
restaurateurs de la région ra-
content des petits bouts d'his-
toire.

Le vral et les faux

Christophe Heiniger, qui a re-
pris 'Ecusson vaudois & Eysins
A la suite de sa tante, se pas-
sionne pour I'histoire du mala-

dont il détient la recette se-
créte, de 1a crofite au fromage,
mais refuse de les opposer
comme le vrai et les faux. Nar-
rateur enthousiaste, il connait
son sujet: «Je préfére parler du
malakoff traditionnel, mais je
sais comment les croQtes au
fromage sont devenues des
malakoffs.»

Jacques Montandon, anima-
teur de la premidre heure
d'émissions culinaires sur la

1élévision romande, avait déci-
dé de présenter les malakoffs.
Le 23 septembre 1967, I'émis-
sion Madame TV était pro-
grammée 4 18h20. Trahison! 1l
a confectionné en direct une
friture de morceaux de fro-
mage sur des tranches de pain.
Or, il ¥y a peu, un fidéle de
I'Ecusson vaudois, Agé de
80 ans, a raconté de vive voix i
Christophe  Heiniger com-

koff. 11 distingue Ioriginal,

On raconte que...

Le patrimoine culturel immatériel se nourrit
¢également des histoires qui entourent les
traditions et dont plusieurs versions cohabl-
tent. Autour de la table, elles alimentent la
conversation.

L'origine de la recette des malakoffs esta
priori bien établie. Elle est arrivée dans la )
région de La Cote avec le retour des mercenai-
res vaudois au service de la France lors de la
guerre de Crimée et qui avaient survécu au
sisge de Sébastopol qul dura 14 mals. Il se ter-
mina en 1855 par la prise du fort de Malakoff
qui déefendait l'entrée de la ville. L'histoire
populaire raconte que les soldats vaudols
falsalent fondre du fromage au feu de bois, De
retour au pays. IIs se réunissalent autourd'un

ment Jacques

feu de camp ol ils préparalent des tranches de
fromage fondu. Ils les auralent baptisées
Malakoff en souvenir de I'assaut final.

Un Jour, le prince Napoléon, propriétaire de la
villa Prangins, organisa une réceptlon pour
feter les vétérans de Sébastopol. Sa culsl-
nire, 1da Larpin, se seralt alors Inspirée de ces
fameux malakoffs en confectionnant une
pate a frire pour enrober les tranches de fro-
mage et cuire le tout dans du beurre. Elle
garda larecette secréte jusqu’a la mort du
prince Napoléon puis elle la confia & ses cou-
sins Rose et Alfred Larpin qui tenalent
l'auberge d'Eysins, Depuls. elle se transmet
entre propriétaires de I'Ecusson vaudois,

pas toujours liés par des liens familiaux.

Montandon

s'était obstiné dans son erreur.
Sa femme faisait partie des da-
mes vaudoises qui participe-
rent A I'émission ce jour-ld.
«Lorsquelles ont compris qu'il
confondait malakoff et crofte
au fromage, elles I'ont préve-
nu de son erreur, mais tétu, il
ne les a pas écoutdesa

La suite de I'histoire est racon-
tée par Yasmine Gaglia, de
I'Auberge de I'Union a Bursins:
«On confirme que le véritable
malakofl' est confectionné A
Eysins. Nous, on faisait des
crofites au fromage comme A
Vinzel. Mais un jour, l'auberge
de Vinzel a prétendu servir des
malakofls, alors nous avons
fait 1a méme choselr

Le godt du Jour

Le patrimoine immatériel dé-
terminé par la tradition est
par nature vivant et innovant.
Yasmine et Jean-Claude Gaglia
cuisinent les malakofls depuis
41 ans, aprés l'arriére grand.
mére et 1a grand-tante. [ci aus-
si, la recette est secréte. tLes
produits sont différents 2
cause de la législation surla sé
curité des aliments qui est
plus stricte. Au début, le
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moelleux dedans, il a tous les ingrédiehts pour nourrir les traditions vivantes vaudoises.

gruydre était fabriqué avec du
lait cru, maintenant, le fro-
mage est plus écrémés, recon-
nait le maitre des lieux.

1l n'en dira pas plus car il fau-
drait lever le voile sur la fabri-
cation. A I'Ecusson vaudois,
Christophe Heiniger se per-
met des variantes au fromage
de chivre et de brebis qui con-
naissent un grand succes et at-
tirent la curiosité sur le mala-
kofl traditionnel au gruyére,

A Vufllens-le-Chiteau, le mets
est hissé au niveau gastrono-
mique. Dans leur restaurant
FErmitage, Bernard Ravet et
son fils Guy le présentent en
mise en bouche pour Iapéritif,
Pronant la rigueur, pére et fils
défendent les traditions culi-
naires en ne Bchane rien sur la
qualité des produits: «Le gras
n'est pas 13 ol on le pense, 1
faut garder l'idée de 1a recette
et ladapter au gofit du public
pour ne pas le détourner de
ces produits.»

La sortie malakoff

Le plat est une chose, mais sa
représentation populaire,
transmise de génération en g&
nération, compte autant pour
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le légitimer au niveau patri-
monial. A I'Auberge de Luins,
Laurent Marmuerat, troisieme
génération en place, confirme,
comme ses concurrents, la
force sociale du petit beignet:
«Ma clientéle vient en majori-
1€ pour les malakofTs et profite
des soirées & gogo pour se 13-
cher de temps en temps. Pour
moi, le malakoff représente Ia
convivialité avec un verre de
chasselas.a

Une expérience
d'authentlicité

Les restaurateurs qui en ont
fait leur spécialité sont unani-
mes, les malakofTs sont syno-
nymes de grandes tablées. A
Luins, des familles genevoises,
de génération en génération, y
ont leurs habitudes. 11 n'y a
rien d'exceptionnel 3 servir
des grands-parents qui ve-
naient enfants avec leurs
grands-parents et font perdu.
rer la tradition familiale.
Laurent  Marguerar ajoute
que les malakoffs symbolisent
aussi le plat que les expatrids
vivent «omme une expé-
rience d’authenticité locale et
de convivialités,
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