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Vienne à croquer 
Cuisine, culture, caractère 

 

 

En 2026, Vienne met l’art culinaire à l’honneur. Nous célébrons l’identité gastronomique de 

Vienne et sa cuisine, et nous vous expliquons ce qui rend la capitale autrichienne si originale dans 

ce domaine. La meilleure façon de découvrir Vienne, et la plus agréable, est certainement de 

savourer sa gastronomie. Car Vienne est tout simplement à croquer ! 

 

La cuisine viennoise confère à Vienne une identité gastronomique particulière, puisqu’elle est 

la seule au monde à porter le nom d’une ville. Si elle puise son authenticité et son unicité dans une 

longue tradition, cela ne l’empêche pas de se moderniser et de se développer en permanence. 

Cuisine multiethnique exceptionnelle, elle a été façonnée par des inspirations diverses issues de 

Bohême, de Hongrie, des Balkans, d’Italie... Mais c’est surtout l’influence de la cuisine de Bohême 

qui domine. Au XVIIIe et XIXe siècle, de nombreuses femmes quittent la Bohême pour venir travailler 

comme cuisinières chez les nobles et les riches bourgeois de Vienne. Les recettes et spécialités de 

leur terre natale qu’elles apportent dans leurs bagages finiront par devenir partie intégrante de la 

cuisine viennoise. C’est au fil du XIXe siècle que s’affirment les caractéristiques de la cuisine 

viennoise, telle que nous la connaissons aujourd ’hui encore. Dans la capitale, les recettes originaires 

des anciennes contrées de l’empire austro-hongrois seront repensées et perfectionnées. 

 

La cuisine viennoise figure d’abord sur la carte des bistrots et des auberges de la ville, mais 

aussi dans les kiosques à saucisses et les restaurants étoilés. S’inspirant de recettes historiques et 

de techniques anciennes, la haute cuisine les réinterprète de façon radicale  – une symbiose entre 

authenticité culturelle et excellence culinaire qui enrichit le paysage gastronomique de la capitale. 

La diversité de cuisine viennoise classique va des abats, discipline reine, à la culture gourmande 

des desserts et pâtisseries. S’il promet un moment de dégustation aussi authentique qu ’abordable, 

le bistro est, avec le café traditionnel et le heuriger, un des lieux où l ’art de vivre viennois se montre 

sous son plus beau jour. 

 

Pour une métropole, Vienne présente une activité agricole notable qui couvre une part 

étonnamment importante de l’agglomération, puisque 15 pour cent de la superficie totale de la 

capitale sont utilisés à des fins agricoles, un tiers de ces terres étant par ailleurs cultivé selon les 

principes de l’agriculture biologique. Vienne est aussi la capitale autrichienne du concombre  : deux 

concombres sur trois produits dans le pays y sont récoltés. Mais l ’offre agricole viennoise est bien 

plus large encore, qu’il s’agisse du célèbre vin de Vienne, des escargots, du miel ou des 

champignons cultivés sur du marc de café. Vrai enjeu du développement durable, les circuits courts 

sont un atout également très apprécié par la gastronomie viennoise. D ’ailleurs, nombreux sont les 

restaurants à miser sur les produits locaux, saisonniers et biologiques, dont l ’origine viennoise est 

mentionnée en bonne place sur leurs cartes. À Vienne, le concept farm-to-table n’est pas un simple 
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slogan, mais une pratique réelle. Quant aux amateurs de cuisine végétarienne et végane, ils 

trouveront également leur bonheur à Vienne. 

 

Mais que serait un bon repas sans un table joliment dressée ? Les artisans traditionnels de 

Vienne réalisent toute une gamme de beaux objets pour les arts de la table. On trouvera des verres 

d’un grand raffinement et dans des styles variés, du plus historique au plus moderne, chez le  

spécialiste du verre J. & L. Lobmeyr. Pour l’argenterie délicate, on ira chez les orfèvres Jarosinski & 

Vaugoin ou à la Wiener Silber Manufactur. Quant à la vaisselle fine, c’est chez Augarten Porzellan, 

la deuxième plus ancienne manufacture de porcelaine d ’Europe, que les connaisseurs de passage 

à Vienne s’approvisionneront. À l’autre bout du spectre artistique, mentionnons les objets en 

céramique conçus par Onka Allmayer-Beck, designer contemporaine spécialiste des arts de la table. 

 

Vienne ne serait pas Vienne si les musées et les expositions ne s’y emparaient pas, eux aussi, 

du sujet de la gastronomie et des arts de la table – rien d’étonnant pour la ville d’art et de culture 

qu’est par essence Vienne. Ainsi, en 2026, le Kunsthistorisches Museum Vienne convie le public à 

un parcours thématique intitulé « A Bite of Art », comprenant une exploration de sa galerie de 

peinture à travers le prisme culinaire, mais aussi des forfaits Art & Gastronomie. La Collection 

d’Argenterie du Palais impérial, qui rouvre ses portes en 2026, permet de découvrir les arts de la 

table en usage jadis à la cour impériale. Le MAK – Musée des Arts appliqués de Vienne possède 

dans ses collections de nombreux objets liés aux arts de la table et prévoit en outre, à partir de mai 

2026, une scénographie spéciale autour des thèmes de la gastronomie, de la culture de la table et 

de la mode, qui aura lieu dans sa dépendance, le Geymüller-Schlössl. 

 

Toutes informations sur : viennabites.vienna.info 
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Chiffres & faits « Plaisir » 
 

 

• Cuisine viennoise : Vienne est la seule ville au monde à avoir donné son nom à un style de 

cuisine 

• Près de 8 000 établissements : restaurants, Heurigen, stands à saucisses chaudes ou cafés 

(source : statistiques 2023 de la Chambre de commerce de Vienne) 

• Près de 2 050 cafés de tout genre, du café traditionnel à l’expresso (source : statistiques 

2023 de la Chambre de commerce de Vienne) 

• Patrimoine culturel immatériel de l’UNESCO en Autriche  : tradition des cafés viennois 

(depuis 2011), tradition des heurigen (depuis 2019) ainsi quel les stands à saucisses 

chaudes (depuis 2024). 

• Près de 3 500 Schanigärten (terrasses viennoises, source : Chambre de commerce de 

Vienne, communiqué de presse du 04/04/2023) 

• TasteAtlas : Vienne occupe la huitième place du classement international « 100 Best Food 

Cities » (« Les 100 meilleures villes pour la gastronomie ») 2024/2025 (Source : 

www.tasteatlas.com) 

• Guide Michelin : Vienne fait partie des « 10 destinations culinaires à découvrir en 2025 » 

(Source : www.guide.michelin.com/en/article/travel/best-places-to-eat-in-2025) 

• 14 restaurants viennois figurent au Guide Michelin : l’Amador et le Steirereck sont les seuls 

restaurants 3 étoiles d’Autriche. Le Silvio Nickol Gourmet Restaurant au Palais Coburg, le 

Konstantin Filippou, le Mraz & Sohn et le Doubek ont chacun reçu 2 étoi les, 8 autres 

restaurants en ont reçu 1 (Source : Guide Michelin 2025 dédié à l’Autriche) 

• 182 établissements viennois décorés de toques Gault Millau 2025 

• Restaurant Steirereck : 33ème place au classement 2025 des 50 meilleurs restaurants du 

monde (« World’s 50 Best », source : www.theworlds50best.com) 

• En 2017, le magazine de vins britannique « The World of Fine Wine » a décerné au Palais 

Coburg le titre de « Meilleure carte des vins au monde » parmi 4 500 restaurants 

gastronomiques (pour la première fois en 2014). 

• 100 Heurigen et Buschenschanken proposant du vin de leur propre domaine (Source : 

Chambre d’agriculture de Vienne) 

• Vienne est la seule métropole au monde avec des cultures viticoles au sein même de la 

ville : près de 600 hectares de surface viticole, 166 vignobles (Source : enquête 2020 

Statistik Austria sur les structures agricoles publiée en 2022 et Chambre d’agricul ture de 

Vienne) 

https://www.tasteatlas.com/best/cities
http://www.guide.michelin.com/en/article/travel/best-places-to-eat-in-2025
https://www.theworlds50best.com/list/1-50
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• Près de la moitié des exploitations viticoles de Vienne est biologique (Source : Chambre 

d’agriculture de Vienne) 

• Wiener Gemischter Satz : récompensé par Slow Food comme produit « Presidio » et depuis 

2013 également statut DAC 

• La production de vin blanc représente environ 85 % de la surface viticole, dont 40 % de 

Wiener Gemischter Satz, spécialité viennoise (Source : Chambre agricole de Vienne) 

• 455 exploitations agricoles viennoises (Source : enquête 2023 Statistik Austria sur les 

structures agricoles, 

www.statistik.at/fileadmin/announcement/2025/06/20250626AS2023.pdf  ) 

 

http://www.statistik.at/fileadmin/announcement/2025/06/20250626AS2023.pdf

