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L’ Auberge de la Cigogne

A 'ombre des vieilles pierres
de I'’Auberge de la Cigogne,
a Fribourg, un couple

de jeunes cuisiniers flirte
avec le succes.

ophie et Frédéric Duvoisin-
S Schmutz viennent a peine de

s’installer que déja le succes
est & la porte. En avril 2000, a 27 et
28 ans, ils reprenaient I’ Auberge de
la Cigogne. Quelques mois plus tard,
le restaurant était class¢ «Décou-
verte 2000» par le Gault et Millau,
avec 14 points sur 19. Aujourd’hui,

le restaurant affiche complet tous les
jours. Inutile de passer par hasard,
une réservation s’ impose.

Les habitants de Fribourg connais-
sent tous I’ Auberge de la Cigogne. Pas
forcément celle d’aujourd’hui, parce
qu’ils n’ont peut-étre pas encore eu
le temps d’aller y déguster la cuisine
des nouveaux restaurateurs. Mais ils
connaissent bien la maison, construite
en 1771 au cceur de la Basse-Ville, en
face du pont en bois de Berne qui
mene a la vallée du Gottéron. En effet,
la Cigogne a été pendant longtemps un
des hauts-lieux de la vie nocturne de
la Basse-Ville et du carnaval quand
«Buby» était a I’accordéon.

Sophie et Frédéric Duvoisin-
Schmutz ne connaissent pas cette
page de I’histoire de leur auberge. A
I’époque, ils étaient encore enfants.
«Mais, remarque Frédéric Duvoisin,
nous avons toujours été amoureux
de la Cigogne. Reprendre 1’auberge
¢tait un réve.» Ce réve s’est réalisé
pour le jeune couple aprés un ap-
prentissage de cuisinier et cuisiniere
a Fribourg et un passage dans les
meilleurs cuisines et hotels. En effet,
Frédéric Duvoisin a travaillé pour
des toques renommeées, comme, Phi-
lippe Rochat, a Crissier et Gérard
Rabaey au Restaurant du Pont-de-
Brent, a Montreux, pendant que son

FILET DE TRUITE AU BEURRE D’ECREVISSES

Recette pour quatre personnes

Ingrédients: 8 filets de fruite, 1 dl de
courtbouillon de poisson, 1 échalotte,
2-3 dl de vin blanc, 80 gr de beurre
d'écrevisses, 3 feuilles d'ail des ours.
Préparation: beurrer un plat & gratin, le
saler, le poivrer et y parsemer |'écha-
lote. Disposer les fi{ets de fruite (coté
peau contre le plat). Saler et poivrer,
puis mouiller avec le vin blanc. Enfour-
ner environ 10 min. & 180 degrés.
Réserver au chaud.

Sauce: réduire de moitié le court
bouillon de poisson, y ajouter le fond
de cuisson des truites et monter la sauce
au beurre d'écrevisses. Ajouter |'ail des
ours héché.

Dressage: disposer deux filefs de fruite en
V sur une grande assiette, monter le mille-
feville, décorer de sauce et garnir les
filets de truite avec 1 peluche de cerfeuil.
Mille-feuille: 16 feuilles de brick, 50 gr
de beurre, 2 poireaux blancs,1 écha-
lote, 1 gousse d'ail, 2 tomates,
10 fevilles d’ail des ours, 1 dl de créme.
Préparation: préchauffer le four & 200
degrés, beurrer une plaque, puis dispo-

ser les feuvilles de brick, les beurrer et
les laisser dorer au four 7-10 min. Faire
revenir 1'échalote et l'ail dans le
beurre, puis ajouter la brunoise de poi-
reaux. Laisser cuire & feu trés doux.

Photos Nicolas Repond

Lorsque le poireau est cuit, ajouter la
créme, les tomates et laisser réduire.
Enfin, ajouter I'ail des ours finement
émincé et réserver au chaud.

Bon appétif!
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Sophie et Frédéric Duvoisin-Schmutz

épouse complétait son capital de
connaissances a 1’Ecole hoteliére et
au management de grands hotels.

Aujourd’hui, ils ont leur «maisony,
qu’il veulent accueillante, ouverte
a tous, «du Conseiller fédéral a
M. et M™ Tout-le-Monde». Frédéric
Duvoisin propose une cuisine du
marché, inventive, a tendance gastro-
nomique, avec des produits frais
locaux. La carte change réguliere-
ment, au gré des saisons, et méme un
peu plus souvent. A la sortie de I’hi-
ver, le cuisinier prépare par exemple
des rables de lapin au basilic, des
goujonnettes de truite du Gottéron,
des filets de pintade fermicre aux
parfums de bénichon. Il y a aussi une
carte chlorophylle pour les végéta-
riens.

A I’ Auberge de la Cigogne, le menu
du jour est a 17 francs, avec potage
ou salade et dessert. A la carte, les
plats principaux coltent entre 27 et
40 fr. Et pour les fétes, le menu
«dégustatation» a 95 fr. ou le menu
«découvertey, chaque semaine diffé-
rent, payé 50 fr.

Annette Wicht

Auberge de la Cigogne

rue d'Or 24

1700 Fribourg

Ouvert du mardi au samedi,
réservation indispensable,
tél. 026/322 68 34

L'art de 'imprimerie
au Musée Gutenberg

Le Musée suisse des arts
graphiques et de la com-
munication a installé ses
collections dans le plus
ancien grenier de Fribourg,
et méme de Suisse. A voir
comme on lit un livre!

utenberg, ’homme du mille-
Gnaire, a désormais son musée

en Suisse. Linventeur de
I’imprimerie a ainsi troqué une salle
du Musée historique de Berne contre
le plus ancien témoin de ’architec-
ture industrielle de Fribourg, un gre-
nier construit au début du 16¢ siecle.
Ce batiment, qui servit aussi de
douane et de local du feu au cours
des siecles, abrite depuis le 24
novembre dernier les objets et
machines qui ont fait et font encore
le livre. Cing cents ans d’histoire, de
Gutenberg a 1’ordinateur, sont pré-
sentés sous une magnifique charpente
et entre de larges murs de molasse.

En passant la porte du Musée
Gutenberg, vous entrez dans un livre,
structuré en dix chapitres, avec, a
la fin, un spectacle audiovisuel en
guise d’épilogue. «C’est une invita-
tion au voyage, expliquent Iles
concepteurs de [’exposition, Sté-
phane Jacquenoud et Ralph Kaiser,
de Datelier jkdesign, a Cossonay.
Quel que soit le sujet traité, la visite
d’un musée doit étre un moment
agréable, pétillant. C’est pourquoi
nous nous sommes efforcés d’éviter
le spécialisme. Nous voulons aussi
atteindre tous les publics, y compris
les enfants.»

Le premier étage du musée est
consacré a I|’¢re artisanale. Des
scenes reconstituées animent cette
partie de I’exposition: le moine dans
son cabinet d’écriture, le fondeur de
caracteres, le relieur... Lére indus-
trielle a trouvé sa place au deuxieme
étage. Ce niveau est plus technique,
les machines et les objets sont plus

nombreux. Des films d’animation
viennent soutenir les explications et
font pendant aux scénes du 1« étage.
Au troisieéme étage, sous les combles,
le bouquet final avec le spectacle
audiovisuel.

La visite est accompagnée, le livre
parle. En effet, un guide audio
vous suit dans votre parcours, parce
que I’information est si importante
qu’elle ne pourrait figurer sur des
panneaux accrochés aux murs sans
étre indigeste Grice a ce systéme,
la visite guidée est individuelle. On
s’arréte ou I’on veut, le temps que
I’on souhaite, et on se branche ou
non sur les explications. Et comme
un livre, on peut relire a I’envi tel ou
tel chapitre, ou sauter a la conclusion
avant méme d’avoir lu le premier
chapitre. Des tabourets nombreux
accueillent les petits coups de fatigue
et permettent de mieux savourer le
commentaire du journaliste Pierre
Savary.

Annette Wicht

Musée Gutenberg, place

Notre- Dame 16, 1700 Fribourg.
Heures d’ouverture: mercredi,
vendredi, samedi, dimanche:

11 h - 18 h, jeudi, 11 h - 20 h.




	Cuisine : l'Auberge de la Cigogne

