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Avant un rapide
passage dans I'huile
de la friteuse chauffée
4170 degrés, le
malakoff est fagonné
a la cuillére. La
recette est simple:

du gruyére rapé en
suffisance, de la
farine et du poivre
gu'on délaie avec

des blancs d'ceuds et
hu lait pour cbtenir
de petites sphéres.
Chacun peut y mettre
sa touche personnelle,
contribuant ainsi &
Yoriginalité de ce met.

DE SAISON Cette spécialité fromagere typique des villages vignerons se réinvente pour la vente a I'emporter.
Reportage a Vinzel (VD), chez Doris Antonini, dans 'attente de la consécration de la meilleure recette.

La Céte cultive I'art du malakoff, en
attendant d'elire son roi. Ou sa reine

,est la meilleure spécialité
(( suisse 4 base de fromage
fondu, sans doute supérieure

i la fondue. Des hordes de pélerins enthou-
siastes se bousculent chague week-end dans
les trois villages de la pittoresque route du
Vignoble, 3 mi-chemin entre Genéve et Lau-
sanne, pour sacrifier d ce rituel», racontait le
Wall Street Journal & I'époque ol voyager
n’était pas encore improbable...

Un beignet bien doré

De quoi parle-t-on? Du malakoff. A moins
qu’il ne s’agisse du beignet de Vinzel (VD).
Les amateurs achoppent sur la définition de
ces deux spécialités jumelles: dans un cas,
classique beignet au fromage, dans lautre,
appareil fromager bombé sur pain de mie,
les deux étant ensuite passés a la friture. A
défaut de trancher, Doris Antonini nous
livre quelques-uns de ses secrets. La pa-
tronne du charmant petit restaurant villa-
geois de Vinzel, Au Coeur de La Céte, est

LA RESTAURATRICE DORIS ANTONINI

Originaire du canton d'Uri, Doris Antonini est passée par 'Ecole hételiere de
Lucerne, avant de voyager, du Canada & Zermatt (VS), et de faire des saisons en
station. Cette polyglotte voulait améliorer son frangais: l'occasion s'est présentée
de reprendre le charmant café de Vinzel, Au Coeur de La Cote, avec un collégue
et ami. On est en 1998, le malakoff tient déja la vedette sur la carte, quil n'a
pas quittée depuis 150 ans et cing ou six générations de restaurateurs,
Doris Antonini reprend seule les clés du restaurant en 2019. En temps
normal, ils sont une dizaine d'employés, en cuisine et en salle,
désormais tous en RHT hormis la patronne, Qui a lancé un service
de petite restauration a 'emporter pour compenser une partie
du mangue a gagner. «Le retour est excellent, les gens de la
région apprécient et nous soutiennent» On peut soit passer
commande, prendre les malakoffs chauds, préparés minute, a
emporter, ou les acheter surgelés et les mettre une dizaine de minutes au
Tour chez soi. Ef avec ¢a, chasselas ou gamay? Moutarde ou cornichons?

+ MINFOS www.malakoffvinzel.ch; hitp:f/biscotte.ch/fle-magasin/

une des reines incontestées de ce plat cos-
taud, qu’elle pratique depuis une vingtaine
d’années et propose désormais 4 'empor-
ter, fermeture oblige. Alors, le malakoff,
mode demploi? «Le fromage d’abord. 11
faut en riper beaucoup. Un bon gruyére
mi-salé, de préférence. On y ajoute un peu
de farine, du poivre et on délaie le tout avec
des ceufs entiers battus, des blancs d’ceufs
et du lait», explique la spécialiste. On mé-
lange bien cet appareil et on va ensuite
mouler 3 la cuillere de petites sphéres bien
lisses et homogénes et les déposer sur une
tranche de pain toast. «Nous commandons
notre pain exprés au boulanger de Bursins
(VD), précise Doris Antonini. Sa mie doit
trés étre trés ferme pour que les beignets
résistent a la friture.» Ensuite, hop, un pas-
sage éclair dans la friteuse a 170 degrés,
coté bombé en premier, avant de retourner
le beignet quelques instants afin qu'il soit
bien doré sur toutes ses faces. Et pour finir
repos sur du papier absorbant. «Certains

dimanches, en temps normal, on en fait
500 piéces, soit environ deux meules de
gruyére en une semaine.» Autant dire que
le secret d’un bon malakoff tient d’abord a
la qualité du fromage, & ces montagnes de
gruyére rapé. «Ce sont quelques ingré-
dients simples, auxquels tous ajoutent leur
grain de sel. Ou peut-étre leur part de mys-

tére. Kirsch ou vin blanc, ail, bicarbonate -

ou muscade, allez savoir, chacun y va de sa
recette familiale qu’il refuse de dévoiler»,
releve la cheffe.

A ’emporter, Covid-19 oblige
Avec la tourmente qui s’est abattue sur le
secteur, de nombreux restaurateurs ou
traiteurs, voire artisans ou vignerons se
sont lancés dans le malakoff i Vemporter,
de Lausanne 4 Genéve. «Je n’imaginais pas
cuisinier autrement que des plats frais,
mais 13, je n’al pas le choix; jai fait plu-
sieurs essais pour que nos malakoffs se
prétent au mieux a la congélation.» Le ré-
sultat est délicieux et simplissime a appré-
ter chez soi: il suffit de glisser les beignets
surgelés dix minutes au four pour qu'ils
retrouvent tout leur croquant et leur
moelleux.

A chacun sa version
Et Vorigine du fameux malakoff, vous la
connaissez? Il faut remonter 165
ans en arriére, durant la guerre de
Crimée. De nombreux mercenaires
vaudois y prirent part dans les
troupes de Napoléon I1I. La prise
de la colline fortifiée de Mala-
koff, 4 Sébastopol, en sep-
tembre 1855, aprés des com-
bats sanglants signe la victoire
des troupes francaises. A partir
de 13, les versions divergent...
Pendant le siége de Sébastopol, les
soldats se restauraient avec des

LA FIN DU SUSPENSE?

Initialement prévu en novembre, il a
été reporté au début de l'année puis
une seconde fois au mols de mai, II?
Le Championnat du monde des malakoffs
organisé par Lausanne a Table. Il réunira
les as de la spécialité et distinguera,
avec l'aide d'un jury de spécialistes,
les meilleurs. Bursins ou Luins? Eysins
ou Vinzel, voire au-dela? Sacré défi
fromager: le public sera convié a suivre
en direct tout le processus et & déguster
des beignets, sur inscription, sans en
perdre une miette, lors d'un apéro-
malakoff.., Bref, a défaut de certitudes
sur son invention, nous saurons enfin

" qui détient la meilleure recette. La fin,
peut-&tre, d'un suspense haletant?

+ D'INFOS www.lausanneatable.ch/
evenement/championnat-du-monde-
de-malakoffs/

morceaux de fromage frit a la poéle. Et
de retour au pays, a la fin a la guerre, les
anciens mercenaires auraient pris 'habi-
tude de commémorer Ja victoire en se fri-
cotant des beignets au fromage arrosés de
chasselas. Pour Doris Antonini, le mala-
koff a plutdt vu le jour dans les cuisines du
chéiteau de la Bergerie, propriété de la fa-
mille Bonaparte, a Prangins (VD). «C’est
au cours d’une réception en honneur des
vétérans de Crimée que la cuisiniére de
Napoléon, Ida Larpin, aurait servi les pre-
miers malakoffs de Vhistoire, léguant la
recette i ses parents, tenanciers de Vau-
berge d’Eysins (VD) a la fin du XIX¢ sigcle.
Méme si, depuis, chaque restaurateur,
chaque famille vigneronne P’a adaptée.»
Bref, la genése du malakoff, c’est un peu
mystére et boule de gomme...
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