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! 美食家社区版

萨赫蛋糕
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萨赫蛋糕是法兰兹·萨赫在奥地利维也
纳，于 !"#$年发明出来的。当时奥地利首相克
莱门斯·梅特涅伯爵因为天天举办宴会，所以必
须事先准备大量甜点供应。某日，他要求厨子
开发一道能让宾客尝之不忘的新甜点。不巧的
是，由于大厨生病，%&岁学徒法兰兹·萨赫
烘培出此道巧克力蛋糕，因为美妙的味道被
宾客大为赞赏。

萨赫蛋糕，厚重美味，里面有一层薄薄的
杏子果酱和巧克力酱，配合一大份奶油，上面
还有巧克力片。在没有冰箱与防腐剂的年代，
据说萨赫蛋糕能保存至少 $周，是奥地利国
宝级的点心。
治愈萨赫蛋糕的独家秘方究竟是什么，

这至今还在争论。一家糕饼铺 '()(* 曾经
称以重金买到萨赫家族成员所提供的原版
食谱，然而萨赫饭店则坚持，只有他们的蛋
糕才是尊重创始者的传统口味。不管怎么
样，萨赫蛋糕都是去奥地利不可错过的一
道美味。

黑森林蛋糕
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黑森林蛋糕是德国著名甜点，在中国
也有不小的名气。黑森林蛋糕德文原意为
“黑森林樱桃奶油蛋糕”。它融合了樱桃
的酸、奶油的甜、樱桃酒的醇香。一块完
美的黑森林蛋糕能经得起各种挑剔口味
的考验。

黑森林蛋糕的雏形最早出现于德国南部
黑森林地区，黑森林区是德国西南部的一个
山区，从巴登巴登往南一直到弗莱堡这带，
都属于黑森林区。相传，每当樱桃丰收时，农
妇们除了将过剩的樱桃制成果酱外，还会将
樱桃塞在蛋糕的夹层，或是作为装饰点缀在
蛋糕的表面。不仅蛋糕的鲜奶油中会加入大
量樱桃汁，蛋糕坯的面糊中也加入樱桃汁和
樱桃酒。

这种以樱桃与鲜奶油为主的蛋糕从黑森
林区传到外地后，就变成了“黑森林蛋糕”。如
今，大部分的糕点师傅在制作黑森林时会使
用不少巧克力。蛋糕表面的黑色巧克力碎屑
让人联想起美丽的黑森林，但黑森林蛋糕真
正的主角是鲜美的樱桃。德国政府还做了相
关规定，黑森林蛋糕的鲜奶油部分中，至少得
含有 "+克的樱桃汁。

除了黑森林蛋糕，还有黑森林蛋糕卷，味
道同样十分美味。

布朗尼蛋糕
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布朗尼又叫巧克力布朗尼蛋糕、核桃布
朗尼蛋糕或者波斯顿布朗尼。布朗尼蛋糕
于 %, 世纪末在美国法院，-+ 世纪上半叶
在美国、加拿大各地广受欢迎。布朗尼蛋
糕的质地介于蛋糕与饼干之间，它既有乳
脂软糖的甜腻，又有蛋糕的松软。此外，布
朗尼蛋糕有多种样式，原料通常包括黑巧
克力、朗姆酒、奶油、开心果、大杏仁、核
桃、黄油、鸡蛋。

据说是一个胖胖的黑人老嬷嬷围着围
裙在厨房做松软的巧克力蛋糕，忘了先打
发奶油而做出的失败的蛋糕。然而却意外
地发现这个蛋糕湿润绵密十分可口，这个
美丽的错误让布朗尼成为现在美国家庭最
具代表的蛋糕。在美国，布朗尼是常见的午
餐，通常配以咖啡、牛奶。制作布朗尼，也可
以在表面覆盖冰淇淋、生奶油、杏仁糖或撒
上粉状白糖。

摄政王蛋糕
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对于这款蛋糕的中文翻译并没有一个明
确的官方说法。不过，因为摄政王蛋糕是当年
宫廷面包师 ./*0/1 2344(5678(9为巴伐利亚的
摄政王 :905;9(<(54 =/04>3*? 精心制作的，所
以由此得名。据说，这位留着长胡子，平易近
人的摄政王将属于皇家的几座宫殿与花园向
公众开放，更加赢得民心。在他任期之内，巴

伐利亚度过了一段和平美好的时光。摄政
王蛋糕也成为了流行于德国巴伐利亚和慕
尼黑的招牌蛋糕。
传统的摄政王蛋糕是通过这样的方法

制成的：一层很薄的松糕浇一层香浓的巧
克力酱，如此交替来回八次，然后在最顶上
浇上杏子酱，最后再用一个巧克力硬壳把
整个蛋糕罩起来。蛋糕里的八层结构代表
了当时巴伐利亚的八个行政区域。因为特
殊的政治含义，摄政王蛋糕也成为了巴伐
利亚地区的特色美食。它和萨赫蛋糕还属
于近亲，它们都有一层杏子酱，外层裹着黑

巧克力，也都因政治人物而成名。

欧培拉蛋糕
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欧培拉蛋糕是法国知名甜点，有着长达数百
年的历史。关于欧培拉蛋糕的发明，一种认为是
法国的达洛怀悠（'@**3A@/）的上届经理安德鲁于
%,BB年研制而成的。由于形状正正方方，表面还
淋着一层薄薄的巧克力，看起来很像歌剧院内的
舞台，饼面上点缀的金箔片，则代表着歌剧院加
尼叶（原巴黎著名歌剧院的名字）。另一种则是认
为 %,-+年由一家古力希的甜点店成功研制的。
因为非常受欢迎、店址又位在歌剧院旁，所以被
称为 C>(9@。
那浓郁的巧克力与咖啡味萦绕在舌尖，慢慢

融化在口中D香味久久不能散去……是每个巧克
力爱好者不容错过的美味。传统的欧培拉蛋糕共
有六层，其中包括三层浸过咖啡糖浆的海绵蛋
糕，以及用牛油、鲜奶油和巧克力奶油做成的馅，
充满咖啡与巧克力的香味，入口即化。

魔鬼蛋糕
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巧克力蛋糕在美国真正风靡起来，是 -+世
纪三四十年代的事了。好时巧克力的商业成功，
使得烘焙用巧克力粉真正成为了大部分美国家
庭的日常食品。商业广告的大肆宣传使得烤制巧
克力蛋糕成为一种时尚。“魔鬼蛋糕”（'(E0*F1
833? G@H(）就是这样一款流行于美国的经典，它
的出现简直是黄白色“天使蛋糕”（I5<(* 833?

G@H(）的对立面———黑乎乎暗无天日。
%,J+年的一本菜谱上如此形容魔鬼蛋糕：

“当女人选择甜品的时候，她们大多会选择色泽
轻快的甜点。而有一种蛋糕却是令男人无法抗拒
的———魔鬼蛋糕”。的确，魔鬼蛋糕黝黑浓郁的颜
色、粗犷奔放的造型，完全不是粉嫩娇贵的马卡
龙型甜点爱好者的菜，和甜点一贯具有的“少女
气质”毫不沾边。如果说男性希望一边展现自我
的阳刚之气，一边尽情享用甜点，来一大块魔鬼
蛋糕配意大利浓咖啡大概是不错的选择。

魔鬼比普通的欧式巧克力蛋糕要含有更多
的巧克力，几乎是普通的巧克力蛋糕的两倍，因
此蛋糕的滋味也确实更加浓郁。如果在烘焙魔鬼
蛋糕过程中加入更多的小苏打，能通过提高面粉
>K值的方式，让蛋糕显得愈发黑暗。
同样区别于欧式蛋糕的是，魔鬼蛋糕外面

还要用蛋黄酱、黄油、巧克力调配一层浓浓的
巧克力酱。造型上来说也不用方方正正，巧克
力酱随意涂抹（不需要规整均匀），足以让人产
生罪恶的满足感就行，因此得名“?(E0*’1 833?”
（魔鬼的食物）。

上述就是六款著名的巧克力蛋糕，小编看着
就嘴巴馋了，只能先随便买一块解解馋意了。

六块巧克力蛋糕的前世今生
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几乎在每个甜食控的内心深处，巧克力蛋糕都是永远
不会过时的经典。它们不仅味道甜美，对人的身体有所裨
益，每一块背后还隐藏着一段悠久的历史。今天小编来科普
一下这么几款经典巧克力蛋糕的前世今生。


