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“舌尖上的中东欧”空降老外滩

据介绍，昨日至今日，老外滩以“一国一企一酒吧”形式，
即16家宁波进口企业与老外滩区域的15家酒吧互动，以品
尝为主，品销结合的方式，集中展示捷克、波兰、匈牙利、斯洛
伐克等中东欧国家特色食品和文化。

与此同时，作为今年中东欧博览会的主宾国，捷克请来了
天津布拉格餐厅捷克籍厨师，在老外滩现场烹制捷克特色美
食，市民可现场品尝。捷克大使馆将于明晚主办“捷克之夜”
招待会，在中马路圆形小广场为市民和游客带来独具特色的
扬琴乐队表演。

目前，老外滩已与11个中东欧国家和4个西欧国家建
立了官方联系，匈牙利国家贸易署和拉脱维亚发展署宁波办
事机构先后落户，欧陆风情和丝路文化在这里相互交融，历
史文化底蕴深厚的老外滩已成为宁波与中东欧各国经贸文
化交流融汇的新港口和新窗口。

你尝过“世界上最好喝的酸奶”吗

一说到保加利亚，脑海中立刻浮现出一片绚丽的玫瑰花
海，这个有着“上帝后花园”美誉的国度，以玫瑰著称。事实
上，保加利亚更是“酸奶的故乡”。

识货的人可不少，昨天下午，在保加利亚展位外，围了一
圈咽着口水想要试吃酸奶的宁波市民。记者看到，工作人员
在一小杯酸奶里，加上草莓、火龙果果粒、凤梨果粒，一份散发
着浓郁的保加利亚风情的酸奶就递到了围观“吃货”的手里。

号称“世界上最好喝的酸奶”，保加利亚的酸奶到底有啥
“门道”？据介绍，保加利亚酸奶中的乳酸菌属于乳酸杆菌。
因其菌种产地、微生物特性，相较于其他菌落，效能更优异，
被微生物学家命名为德氏乳杆菌保加利亚亚种。

据说，对保加利亚人来说，一日三餐可不吃肉，但酸奶是
必不可少的。据当地的一项调查显示，当地人一天能喝三四
罐400克装的酸奶，每人月均食用酸奶近30公斤。可以说
是全球酸奶消费最多的国家。

据说，从前保加利亚的游牧人，常常把灌满羊奶的皮囊背
在肩上，由于体温的作用，牛奶变酸，他们因此发现了加工酸奶
的方法。18世纪末期，这种食品传入美国，后来又传到欧洲。
直到20世纪初，酸奶终于在全世界逐渐成为一种大众食品。

“舌尖上的中东欧”美食展昨开幕

这几天可去老外滩“逛吃逛吃”
昨日，“舌尖上的中东欧”美食展在江北老外滩拉开

帷幕。匈牙利贵腐酒、保加利亚酸奶、土耳其坚果……
宁波市民可以到老外滩边逛边吃，感受这些充满异域风
情的中东欧美食魅力。

在匈牙利展位上，满满一桌放在冰桶里
的葡萄酒吸引不少宁波市民驻足品尝，热情
的匈牙利长腿妹子一边介绍产品，一边忍不
住自己也喝上两口。记者注意到，其中有匈
牙利“液体黄金”之称的托卡伊贵腐葡萄酒。

假如时间回到500年前，18世纪欧洲宫
廷里熠熠生辉的高脚杯中盛满的葡萄酒，来
自法国波尔多，还是勃艮第？答案都是否定
的。

实际上，在长达几百年里，欧洲皇室十
分青睐匈牙利葡萄酒，特别是产自西部内
陆、与奥地利接壤的托卡伊产区的贵腐甜葡
萄酒，托卡伊贵腐酒其独特的风味和极为平
衡的酒体得到了广泛的认可。

“其实，托卡伊贵腐酒至今仍很受认
可。其独特风味，受益于贵腐菌对酿酒葡萄
的作用和影响。贵腐菌感染葡萄后菌丝穿
透葡萄表皮，充足的光照和来自欧洲中部山
谷的大风能加速葡萄水分的蒸发，使葡萄的
酸度、糖分和风味物质极度浓缩。”宁波玛珈
璐贸易有限公司负责人赵先生说。

由于贵腐霉菌需要合适的气候条件，每
隔三四年才能大量生长，因此原料难得。“贵
腐酒在阴凉通风的环境中，可以保存上百
年。最重要的是它可以与众多食物搭配得
恰到好处，这是其他甜酒难以做到的。”赵先
生说。

记者 史娓超 通讯员 张落雁

“发霉”葡萄酿出匈牙利“国酒”

游客在斯洛文尼亚展位前品尝红酒及特色饮品。 记者 严龙 摄
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