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! 美食家社区版

维也纳炸牛排
维也纳料理中最著名的就是维也纳炸

牛排。用于制作维也纳炸牛排的小牛肉必须
切成片状，来确保它肉质软嫩，接着施以轻
度的捶打并撒上少量的盐或胡椒调味，随后
裹入面粉、搅拌过后的蛋汁或面包屑。油一
般会使用猪油或液体黄油，加热到约 !"#或
!$#!%，炸至牛排金黄色为止。

新鲜出锅的维也纳炸牛排外观金黄而
酥脆，口感嫩滑。吃起来有油炸带来的香
气，掰开牛排还是可以看到里面柔嫩的
肉。吃维也纳炸牛排的时候，可以搭配醇
香的德国白兰地，也可以搭配生菜沙拉或
者生切小黄瓜。也有搭配薯条，柠檬，香菜
等，各式各样的摆盘总能让你找到一款符
合心意的。

!& 世纪英国战地记者 '·(·奈特曾写
道：“就我的理解，维也纳炸牛排的最下层是
多汁的小牛肉和片状的柠檬皮，往上则依次
有沙丁鱼、小黄瓜片、酸豆和花式繁多的谜
样配料，最后再用鲜美的酱增添风味，谱成
了一道飨宴之梦。”

维也纳香肠
据说，维也纳香肠是美国热狗肠的前

身，从外观上看，两者确实有几分相似，只不
过维也纳香肠更加细长一些。维也纳香肠是
把猪肉和牛肉用盐腌制、加上香辣调味料熬
制后，填充入肠衣（如羊肠等）后，烟熏或煮
制而成。

做好的香肠有韧性的口感、饱满的肠体
和一点轻微的烟烤味，如果加上几片柠檬，
就更加清香，别具一格。维也纳香肠几乎征
服了全世界，在各地都有极好的口碑，绝对
是一道去维也纳不可错过的草根美食！

红烧辣牛肉
!精致煮牛肉

红烧辣牛肉最初是从奥地利的邻
邦———匈牙利传入维也纳。厨师将切成块
状的猪肉、小牛肉或牛肉，放在红辣椒调
成的调味汁里烹饪而成。制作过程中最关
键步骤就是酱料的调配，几乎关系到成
败。成功出锅的牛肉味道浓烈，汁多肉美，口
感也是以七分熟为最佳。

除了红烧辣牛肉，奥地利传统美食精

致煮牛肉鲜香嫩滑，香、辣、酸各种味道齐
全。做法是用牛的臀部肉煮制而成的，通常
会配以碎苹果、碎辣根、细香葱调味汁和烤
马铃薯。

丸子汤
丸子汤是维也纳餐桌上常常会出现的菜

肴。丸子汤里的丸子多用切碎的鸡肝做成，汤
内放有海菜，味道十分鲜美，是维也纳难得的
清淡菜品。

烤鸡翅
随着肯德基麦当劳的风靡，烤鸡翅几乎

称为了全世界人民都喜爱的美食。维也纳
烤鸡翅虽然命名为“烤”，实际上却是在鸡
翅膀表面刷上一层甜酱，放入锅中炸出来
的。因为酱料特别，炸好的鸡翅甜咸兼备，
非常入味。维也纳的各个咖啡屋、酒吧、饭
馆都吃得到。

莫扎特巧克力
!)&#年，为了纪念音乐大师莫扎特诞辰

一百周年，皇家点心师采用皇家独特配方制
作出以世界音乐伟人“莫扎特”名字命名的
夹心巧克力。莫扎特系列食品至今仍是奥地
利的国家品牌，并逐渐成为欧洲乃至全国市
场最畅销品牌之一。

在奥地利，莫扎特巧克力仅在萨尔斯堡
生产。它用四层夹心工艺制作，由外及内分
别是黑巧克力、杏仁白巧克力、榛子巧克力
和开心果杏仁膏。纯香嫩滑，口味独特。

萨赫蛋糕
!"#$%&' ()'(&"

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，
上面还有细碎的巧克力片。据说在没有冰箱
与防腐剂的年代，萨赫蛋糕能保存至少 *

周，不仅是奥地利国宝级的点心，更是去奥
地利不可错过的一道美味。

千层酥
“千层酥”是奥地利家家户户都喜爱制

作的甜点，可口的起酥皮与各式果酱内馅所交
融出的滋味浓郁香甜。

奥地利皇家蛋饼
作为一道宫廷甜食，奥地利皇家蛋饼曾经

受到费迪南大公的极力推崇。如今，它已经成为
奥地利人民喜爱的大众化甜品。蛋饼在加入糖、
胡桃果仁、葡萄干后松软可口，既可以作作为甜
点，又可以当作主餐。

维也纳咖啡
咖啡在奥地利已经流行了四百多年，维

也纳人甚至把咖啡和音乐、华尔兹相提并
论，称为“维也纳三宝”。奥地利的咖啡馆
有着沙龙般的氛围，复古优雅，充满了文化
气息。

浓咖啡、牛奶咖啡、摩卡、拿铁、马车夫咖
啡，品种繁多。其中奥地利著名的维也纳咖
啡，堪称咖啡中的经典。精致的咖啡杯被端
上来之后，上面雪白的鲜奶油配合五色缤纷
七彩米，甜甜的巧克力糖浆、冰凉的鲜奶油
饮和热咖啡混合起来别有风味。维也纳咖啡
馆里还有一个不可忽视的角色，就是各种精
致的甜点和蛋糕，几乎是看着每个都有试一
试的欲望。

其中中央咖啡馆（%+,- %-./0+1）不仅充满文
艺气息，从 !)$"年开始，就是众多知名作家、艺
术家终日流连的场所。诸如贝多芬、舒伯特、约
翰·施特劳斯父子曾经经常光临此地。画家克林
姆特、席勒、佛洛依德也都是此处的座上宾。直
到今天，这里还保留着当时的旧建筑格局。

奥地利葡萄酒
尽管奥地利葡萄酒的名气在国际市场上并

不大，但事实上，奥地利的葡萄酒是全球口碑最
好的葡萄酒之一。知名度不高主要是由于产量
有限造成的，加之奥地利人嗜酒，内需很大，
所以奥地利葡萄酒的出口量相对较少。但其
品质却受到业内公认，以“高质低产”被称赞
其中。比较有名的奥地利白葡萄酒有绿维特
利纳（20".-0 3-1/14.-0）、丽斯林（54-614.7）、维
尔 胥 丽 斯 林 （8-169:04-614.7）、 白 布 贡 德
（%:+0;<..+=）酒。红葡萄酒有 >1+?@A-47-1/ 和
>1+?,0 .B469:。相对红葡萄酒，白葡萄酒更出
名一些。
看着维也纳满满的美食，小编都心动了。据

说奥地利冬无严寒，夏无酷暑，一年四季都十分
适合出游，CD&月更是最佳出游时间，可以默默
地把它放入备选名单了！

来自!欧洲胃袋"维也纳的美食
张 寒 !复旦大学" 图 !"

奥地利的维也纳一直是以音乐之都闻
名于世，但其实奥地利还有一个名字叫做
“欧洲的胃袋”。因为各式各样独具风味的
美食，奥地利堪称是欧洲的美食之都。各种
美食到了奥地利后，都会被改良成了独特
的“奥地利味道”，让人流连忘返。


