La cuisine viennoise

Wiener Schnitzel, Tafelspitz, Sachertorte, Kaiserschmarren : les spécialités de la cuisine viennoise sont uniques et connues dans le monde entier. Un bel exemple d’intégration réussie des influences gastronomiques les plus diverses.

Vienne est sans doute la seule ville au monde qui ait donné son nom à un art culinaire. Le succès de la cuisine viennoise repose sur une recette simple : prendre les meilleures traditions gourmandes de Bohême, de Hongrie, d’Italie et des Balkans et les fusionner pour inventer des plats hors du commun. Les grands classiques de la cuisine viennoise sont en effet constitués d’ingrédients provenant de pays différents ; car, des siècles durant, Vienne fut le centre de la monarchie austro-hongroise, ce creuset où se mêlaient de nombreuses cultures et, avec elles, leurs styles culinaires. L’emplacement géographique de la ville (à proximité de la Hongrie, de la Bohême et de la Moravie) et les nombreuses cuisinières talentueuses originaires de ces provinces « impériales et royales » qui étaient employées dans les familles viennoises, expliquent l’influence orientale qui domine. Le Gulasch vient de Hongrie, tout comme les Strudel, ces roulés de pâte fine dont les Hongrois empruntèrent aux Turcs la recette. La Bohême offrit principalement à Vienne ses desserts à base de farine regroupés sous le terme générique de « Mehlspeise », notamment les Palatschinken (crêpes) et les Marillenknödel (boulettes fourrées d’abricot), autant de mets sucrés qui font souvent office de plat de résistance. Quant au fleuron de la cuisine viennoise, la Wiener Schnitzel (escalope panée), elle serait native de Constantinople et aurait transité via Venise ou Milan.
Les mille saveurs de Vienne
La cuisine viennoise est réputée pour ses consommés garnis qui se mangent d’ordinaire en guise de hors-d’œuvre, même à midi. Ils sont constitués d’un bouillon de bœuf pour lequel on met à mijoter pendant de longues heures viande, os et légumes. Les garnitures les plus prisées sont les Frittaten (des crêpes salées, taillées en fines lanières), les Leberknödel (petites quenelles de foie) ou les Griessnockerl (quenelles de semoule). Pour faire la célèbre Wiener Schnitzel, on choisit une escalope de veau bien plate que l’on trempe successivement dans de la farine, de l’œuf et de la chapelure, avant de la faire dorer au beurre clarifié ou à l’huile. Sa garniture classique est une salade de pommes de terre, mais elle peut s’accompagner de pommes de terre persillées ou d’une salade mélangée (concombres, tomates, salade verte...). L’affection que porte la cuisine viennoise aux mets panés ne s’arrête pas à l’escalope. Poulet en morceaux (appelé Backhendl), foie, poissons ou légumes se servent également panés et frits à l’huile. Ici, la question de savoir quel bistro ou restaurant sert la meilleure Wiener Schnitzel donne lieu à des discussions récurrentes et passionnées. Mais une chose est sûre : ce n’est pas les bonnes adresses qui manquent 
Autre plat tout aussi illustre, le Tafelspitz... Ce pot-au-feu de bœuf très tendre était le mets favori de l’empereur François-Joseph qui, dit-on, en mangeait quasi quotidiennement. Le Tafelspitz est servi avec de nombreuses garnitures : pommes râpées mélangées à du raifort, sauce à la ciboulette, haricots verts assaisonnés à l’aneth, épinards à la crème ou Erdäpfelschmarren (pommes de terre vapeur, coupées en tout petits morceaux, puis rissolées). Le Gulasch est une autre grande spécialité bovine de la cuisine viennoise : ce ragoût d’origine hongroise est constitué de gros cubes de bœuf que l’on fait revenir avec des oignons et du paprika doux et que l’on laisse mijoter jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Le Rostbraten est également présent sur presque toutes les cartes des restaurants viennois : ce rôti de bœuf qui exige un morceau bien précis peut être soit grillé à feu vif, soit mijoté à feu doux.
La cuisine viennoise traditionnelle a un faible particulier pour les plats d’abats, comme le Beuschel (ragoût à base de poumon et de cœur) ou le foie grillé ou pané. Parmi les petits plats à la bonne franquette, que l’on appelle « Hausmannskost », il faut citer les Schinkenfleckerln (petites pâtes carrées servies mélangées à du jambon), le Blunzengröstl (pommes de terre rissolées avec du boudin et des oignons) ou les geröstete Knödel (boulettes à base de mie de pain qu’on fait revenir à la poêle avec des œufs). Sans oublier les différentes saucisses chaudes que l’on déguste d’ordinaire quelque part, debout à un stand à saucisses. On y trouve notamment les traditionnelles Frankfurter (proches de nos saucisses de Strasbourg), accompagnées selon les goûts de moutarde douce ou de moutarde forte et de raifort, les Käsekrainer (saucisses à base de viande de porc et de cubes de fromage), les Debreziner (saucisses fumées assaissonnées au paprika) ou la Burenwurst (saucisse hâchée épais et cuite à l’eau).
Côté gourmandise, les restaurants viennois ne se contentent pas des desserts que concoctent les pâtissiers en point d’orgue exquis. Il y a aussi les « Mehlspeisen », généreux entremets sucrés qui, servis chauds, peuvent aisément remplacer le plat principal. Parmi les grands favoris, citons les Palatschinken (crêpes garnies par exemple de confiture), le Kaiserschmarren (omelette sucrée, découpée en petits morceaux et accompagnée de fruits au sirop), les Marillenknödel ou les Zwetschkenknödel (boulettes faites d’une pâte au fromage blanc et fourrées aux abricots ou aux prunes), les Buchteln (brioches fourrées de confiture), les Powidltascherl (petits chaussons garnis de mousse de quetsches et cuits à l’étouffée) et les délicieux Strudel. Ces derniers nécessitent une pâte extrêmement fine que l’on recouvre de fromage blanc ou de pommes, puis que l’on roule avant de la faire cuire au four.
La ronde des gâteaux
La fameuse Original Sacher-Torte est incontestablement le plus célèbre des gâteaux de Vienne et d’Autriche – sinon du monde entier ! Cette génoise au chocolat, fourrée de confiture d’abricots maison et recouverte d’un glaçage au chocolat noir est réalisée dans les cuisines du légendaire Hôtel Sacher, derrière l’Opéra national, selon une recette secrète datant de 1832. C’est Franz Sacher, alors apprenti cuisinier chez le prince de Metternich, qui en est « l’inventeur ». Aujourd’hui, plus de 360 000 Sacher-Torten y sont faites main chaque année. Un tiers est consommé aux tables de l’hôtel ou du café, un tiers proposé à différents points de vente et le dernier tiers expédié dans le monde entier. Le rendez-vous gourmand de Vienne est situé dans le Kohlmarkt, la rue chic du centre-ville : Demel, confiseur « de la cour impériale et royale », avec ses gâteaux, ses strudels et ses chocolats. De vrais chefs-d’œuvre pâtissiers ornent la devanture de Demel. 
Mais les succulentes créations des maîtres pâtissiers et confiseurs méritent un chapitre à part. Dans les vitrines trônent tous ces délices qui font l’univers des douceurs viennoises : Gugelhupf (un lointain cousin du kouglof alsacien, garni de raisins secs ou marbré au chocolat), Nussstrudel et Mohnstrudel (roulé aux noix ou au pavot), Mohnkipferl (croissant fourré au pavot), Topfengolatsche (viennoiserie garnie de fromage blanc), Cremeschnitte (sorte de millefeuille à la Chantilly), Kardinalschnitte (génoise au café), Krapfen (beignet rond en général garni de confiture) ou Rehrücken (gâteau au chocolat et aux amandes recouvert d’un glaçage au chocolat). Sans oublier les gros gâteaux fourrés appelés « Torten » : Sachertorte, Esterházytorte (biscuit et crème au beurre intercalés), Topfentorte (au fromage blanc sucré), Dobostorte (plusieurs couches de biscuit et de crème au chocolat couronnées d’un glaçage au caramel) et, avant Noël, toute une ribambelle de petits biscuits secs. Les amateurs de friandises ne manqueront sous aucun prétexte Altmann & Kühne où les attendent 50 variétés différentes dans d’adorables petits écrins, tandis que les inconditionnels du chocolat goûteront les créations des Xocolat Kontore et participeront à un atelier de la Xocolat-Manufaktur. Quant à la boutique Manner, sur la Stephansplatz, on y vend les Mannerschnitten, traditionnelles gaufrettes fourrées à la noisette dans leur emballage rose.
Les hôtels et leurs souvenirs gourmands 
Dans de nombreux hôtels viennois, on trouve de savoureuses idées de cadeau à rapporter : à l’instar de l’Original Sacher-Torte, l’Imperial Torte possède sa recette secrète et son mythe fondateur. On raconte que c’est un commis de cuisine qui créa ce gâteau en l’honneur de l’empereur François-Joseph, lors de l’inauguration de l’Hôtel Imperial sur la Ringstrasse en 1873. Il est fait à base de crème cacao, de biscuit aux amandes, de pâte d’amandes et d’un glaçage au chocolat. L’Imperial-Torte peut, tout comme l’Original Sacher-Torte, se commander en ligne et sera expédiée dans un coffret en bois muni d’un sceau. Le Grand Hôtel Wien cultive un autre grand classique de l’art pâtissier viennois : le Grand Guglhupf est réalisé – comment pourrait-il en être autrement ? – selon une recette jalousement gardée. Les ingrédients qui entrent dans la composition de sa pâte fondante sont, outre le beurre, le sucre, la farine et les œufs, le vin rouge et la cannelle. Si, naturellement, le Grand Guglhupf est servi dans cet hôtel du Kärntner Ring, il est également vendu dans sa boîte cadeau, sur place ou à la boutique en ligne.
Le Hilton Vienna Park rend hommage au célèbre peintre de l’Art nouveau viennois que fut Gustav Klimt : sous son glaçage au chocolat, la Klimt-Torte ne contient pas de farine. Situé sur la Stephansplatz, le Do & Co Hôtel Vienna s’est inspiré de la cathédrale Saint-Étienne qui lui fait face pour créer son Domspitz : ce gâteau au chocolat et au pavot, fourré de crème de pruneaux et recouvert de chocolat, se vend dans un emballage triangulaire qui rappelle les tuiles vernissées de l’emblème de Vienne. Avec sa Ringstrassen-Torte, le Vienna Marriott Hôtel fait lui aussi allusion à son emplacement sur le boulevard d’apparat de Vienne ; biscuit, pâte mère d'amande, oranges confites et nougat de noisettes sont les éléments constitutifs de cette pâtisserie fine. La recette de la pâtisserie emblématique servie à l’hôtel Altstadt Vienna, dans le 7e arrondissement, est due à la cuisinière vedette Sarah Wiener, fidèle cliente de cet établissement. L’Otto-Torte est un gâteau au chocolat recouvert d’un glaçage chocolaté et décoré de cerises confites.
De nombreux cafés viennois ont également leur gâteau maison. Ce n’est pas seulement à leur atmosphère unique que les plus renommés des cafés viennois doivent leur réputation, mais aussi à leurs gâteaux éponymes. Il semblerait presque que chaque établissement qui se respecte conçoive sa propre création de gâteau, à l’instar du gâteau fin de Landtmann, de la Sperltorte, de la Demeltorte ou de la Gerstner-Torte.
Où goûter la cuisine viennoise
La bonne cuisine viennoise se déguste dans les restaurants étoilés de la capitale comme aux tables des simples bistros, dont l’incarnation la plus typique est le Beisl. Selon toute vraisemblance, ce terme vient du mot yiddish bajiss qui signifie « maison ». Cet endroit emblématique de Vienne se caractérise par un long comptoir où le vin est rafraîchi et la bière tirée, des lambris peints de couleur sombre, des tables et chaises sobres et une clientèle mélangée. Le Beisl viennois a connu ces dernières années une vraie renaissance, s’affirmant comme un lieu de terroir dans le monde de la gastronomie urbaine. Son amour de la cuisine viennoise traditionnelle, qu’il adapte avec doigté aux nouvelles habitudes alimentaires, et son atmosphère conviviale sont les clés d’une réussite durable.
Adresses :
Hôtel et Café Sacher, Philharmonikerstrasse 4, 1010 Vienne, www.sacher.com
Demel, Kohlmarkt 14, 1010 Vienne, www.demel.com
Altmann & Kühne, Graben 30, 1010 Vienne, www.altmann-kuehne.at
Xocolat Kontor, Freyung 2, passage du Palais Ferstel, 1010 Vienne, Josefstädter Strasse 16, 1080 Vienne, Lainzer Strasse 1, 1130 Vienne, www.xocolat.at
Xocolat Manufaktur, Servitengasse 5, 1090 Vienne, www.xocolat.at
Manner-Shop, Stephansplatz 7/Ecke Rotenturmstrasse, 1010 Vienne, www.manner.com
Hôtel Imperial Wien, Kärntner Ring 16, 1010 Vienne, www.imperialvienna.com
Grand Hôtel Wien, Kärntner Ring 9, 1010 Vienne, www.grandhotelwien.com
[bookmark: _Hlk173830106]Hilton Vienna Park, Am Stadtpark 1, 1030 Vienne, www.vienna.hilton.com
Do & Co Hôtel Vienna, Stephansplatz 12, 1010 Vienne, www.docohotel.com
Vienna Marriott Hôtel, Parkring 12a, 1010 Vienne, www.viennamarriott.com
Altstadt Vienna, Kirchengasse 41,1070 Vienne, www.altstadt.at
Café Landtmann, Universitätsring 4, 1010 Vienne, www.landtmann.at
Café Sperl, Gumpendorfer Strasse 11, 1060 Vienne, www.cafesperl.at
Gerstner, Kärntner Strasse 51, 1010 Vienne, www.gerstner.at
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