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加拿大展馆的烹饪项目在2010年上海世博会上很

受欢迎；它汇集了加拿大各地的厨师，并通过烹

饪、招待和向贵宾们介绍加拿大的产品让厨师们

享有国际工作经验。

这本食谱集编辑了我们厨师的拿手好菜配方。我

们颇具天资的厨师们将要告诉您的是，食品和厨

艺是要与人分享的。我们鼓励您在家照食谱试

做，并与您的家人和朋友多多分享。

如果您曾参观世博会，这些食谱会令您回想起加

拿大展馆留给您的美好记忆。如果您未能与我们

相会世博，我希望这本由我们加拿大厨师在中国

上海制作的食谱集为您带来品尝加拿大风味的机

会。

欲 求 这 本 食 谱 集 的 电 子 版 ， 请 访 问

www.expo2010canada.gc.ca 网站。

 

     大山
   （Mark H. Rowswell 马克 罗斯韦尔） 

加拿大总代表致辞
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如果有人询问莫奋为他在法国读大学的时候最美好的记忆是什么

的话，他就会回忆起他偷偷地把野营锅带进宿舍房间，然后把罐

子一个一个摞起来做出芳香可口、美味多汁的饭菜来。（还有他

把鳟鱼藏在他的坐浴盆里面。）

不管怎样，所有的故事都归结到了饮食上面。这对于他作为2010

年上海世博会加拿大馆的烹饪项目总监是适合不过的了。

今年50岁的莫奋为主厨在加拿大安大略省特伦顿的加拿大空军基

地长大。尽管那时他并不打算成为厨师，甚至在加拿大圭尔夫大

学学习国际开发的时候也没有这样的打算，但是他在法国南特大

学学习法国文学的经历改变了他的生活。这一经历把他引导到了

美食上。

莫奋为主厨说：“当我在法国的时候，我开始摆弄所有跟食物有

关的东西。我在葡萄园里做过兼职工。我在那里试图尽量多吃东

西，尽量多学习有关美食和葡萄酒的知识。这一经历彻底把我改

变了。”

尽管他并不懂日语，但是他毛遂自荐，勇敢地到了日本的一家餐

馆厨房要求工作。这才真正地把他带到了他目前的厨师长和教师

的事业轨道上。莫奋为在那家日本餐馆的厨房里工作了两年，终

于知道了他自己终身的事业追求。他还设计出来一种把他对旅游

的热爱、外国文化的好奇以及对于美食的热情结合起来的办法。

这位主厨说：“烹饪是了解文化的绝佳窗口。”

当他返回渥太华的时候，莫奋为主厨开始在几家有名的法国餐厅

工作，随后进入了拉塞特学院。这是一座讲法语的应用文理和技

术学院。最终，他成为了该校烹饪艺术项目的协调员。

五年前，莫奋为主厨产生了在2005年日本爱知世博会的加拿大馆

举办一个烹饪项目的想法。他率领来自加拿大各地的六名前景看

好的厨师来制作特别佳肴。这些佳肴都体现了加拿大的烹饪天赋

和用料。今年，他将在上海世博会上如法炮制。

尽管这位主厨知道能够在2010年上海世博会代表加拿大而感到荣

耀，让他更为兴奋的事情就是有可能能够改变跟随他一起工作的

厨师们的生活。莫奋为主厨说：“如果这一经历能够像旅游和国

际经历对我有帮助一样帮助他们，那么这对我的意义就更大。”

最为重要的是，这位主厨将会传递他对烹饪、美食以及生活的热

爱。他笑着说道：“这是一种热情，而且是一种生活方式。”

韦恩 莫奋为
（Wayne Murphy）
行政主厨



从春末到仲夏，上海各条街道都有甜美的西瓜出

售。这个独特的配方是在传统金枪鱼三明治做法

的基础上，加入了加拿大长鳍金枪鱼、西瓜的甘甜

和其他原料的浓厚风味。要确保使用最新鲜的原料。 

上海金枪鱼三明治

用刀或绞肉器把金枪鱼快速切碎，放到碗里，

碗放在冰块上。（在冷藏状态下保存金枪鱼很

重要）。

加入洋葱、芒果、酸橙汁和一小撮盐，用搅拌

铲搅拌均匀。酌量加入辣椒和芝麻油。再次搅

拌并用调味料调味。 

把西瓜切成1厘米厚的西瓜片。然后切割成大约

5英寸的方片，用来替代三明治面包片。 

把一半的西瓜片放在切板上。每片上面滴上几

滴酱油，然后铺一层金枪鱼混合物。再放一片

西瓜片在上面，轻压一下做成三明治。 

三明治和一份绿色沙拉一起食用。 

     

新鲜加拿大长鳍金枪鱼                   1（450-500克）

西瓜                                             数片  

辣椒，切块                                       1

红葱头，切块                                     80 克

成熟芒果，精细切碎                         80 克

盐                                足够量

酸橙汁                                             30 毫升

芝麻油                                              15 毫升

酱油                                            30 毫升

加拿大长鳍金枪鱼可以用其他当地的金枪鱼代替。
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安德鲁 纽曼是那种从不拒绝挑战、并且总是愿意尝试新事物

的厨师。安德鲁笑着说：“我总是试图做一些我以前从未做

过的东西，当真的做出来时，效果往往棒极了。”

这正是这位来自阿尔伯塔省埃德蒙顿市、毕业于北阿尔伯塔

理工学院烹饪系的22岁年轻人喜爱在2010年上海世博会的加

拿大馆内用当地和加拿大的原料制作全新的菜肴的原因。

来上海前，安德鲁是埃德蒙顿市威斯汀大饭店的学徒厨师。

他最喜欢做的菜肴之一是烤猪胸肉。他喜欢那种当肉被长时

间烧制后肉嫩皮脆、令人垂涎欲滴的感觉。安德鲁说：“我

喜欢烹制各种不同类型的食品，我在各个地方学到的东西越

多，我做出来的菜就越好吃。”

从初中开始，安德鲁就在家里以做菜为乐，他喜欢厨房里忙

碌的工作和看到人们津津有味地吃着他做的美味佳肴时的那

种满足感。在出于兴趣进入烹饪系学习后，他发现自己非常

喜欢这门课，并且希望将烹饪作为他一生的职业。

安德鲁的梦想是在未来20年内获得尽可能多的经验，最好大

部分时间是在国外度过。自从他开始参加烹饪比赛以来就对

旅游产生了浓厚的兴趣，其中一次是前往新加坡。

这些比赛要求有丰富的实践经验并且有严格的纪律，教练会

对竞赛者的拿手菜进行评判，比如在入围最近的一次全国比

赛时，他被要求制作四份开胃菜。他获得了那次比赛的一块

金牌，并且最终使他有机会加入了来上海的加拿大馆烹饪团队

。他说：“我想要知道我在事业上能够达到什么高度。” 

安德鲁 纽曼 
(Andrew Newman)
阿尔伯塔省北阿尔伯塔

理工学院



烤加拿大猪肉五花肉外涂香茅草糖釉

为使成品表面光滑，用厚底汤锅以中火烧化白

糖。在糖呈现琥珀色时，加入除鱼露以外的所

有其他原料。

搅拌均匀，然后小心倒入鱼露中。让其沸腾一分

钟。

过滤糖浆并冷却到室温。

将五花肉和糖浆放入塑料袋，放入冰箱中腌制3 

到12小时。

当一切准备就绪，取出五花肉，放在已加好水的

烤盘中。盖好铝箔纸，在烤箱的中层架上以300

华氏度(140摄氏度)烘烤，直到肉变得很嫩

(约2 小时)。

拿掉铝箔纸，将烤箱温度调到450华氏度(200摄氏

度)，烤到肥肉变成金黄色，肉皮变脆。

将五花肉放在切板上，用铝箔纸盖好，放15分

钟。将五花肉切成薄肉片上桌。

糖浆：

香茅草，切碎

大蒜，剥皮切碎

鲜姜，切碎

葱，切碎

墨西哥辣椒*，切碎

糖

鱼露（亚洲超市有售）

新鲜加拿大去皮五花肉

水

中等辣度的亚洲辣椒粉可作为墨西哥辣椒的替代品。

1 根

2 瓣

15 毫升

15 毫升

1 

100 毫升

50 毫升

900 克

300 毫升
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梅利莎 李博
(Melissa Hryb)
曼尼托巴省红河学院

说到烹饪，梅利莎 李博绝对是一个专业人员。她非常敬业，

在参加一次烹饪比赛时，当她的手被烤箱门夹住导致三级烧

伤时，也没有阻止她继续参加比赛。

 

梅利莎笑着回忆道：“我把衣袖放下来，然后坚持完成了比

赛，尽管我手臂上的皮肤已经与下面的肉脱离了。比赛一结

束我就立即去了医院。我本来应该赢的，但是他们出于安全

因素扣了我几分。”这位24岁的温尼伯的厨师并不后悔这么

做。

与加拿大烹饪团队的她的同事一样，梅利莎也参加过多次烹

饪比赛。她最远曾去过智利，当时她因为在先前一次比赛中

获奖而获得了去那里参加一月份举行的一次世界厨师大会的

机会。

她对做菜的热爱始于她14岁的时候，当时她在她的家乡曼尼

托巴省温尼伯市以南尼弗维尔市的一个家庭披萨和汉堡店里

干活。一开始她很讨厌这份工作。但是有一天早晨她醒来后

告诉她的母亲她想成为一名厨师。她觉得“人们永远需要吃

东西，所以我永远不会失业！”

在从红河学院获得烹饪文凭后，梅利莎完成了学徒工作，现

在已经获得厨师执照。她个人的特色菜包括她的祖籍地乌克

兰的一种特色菜奶酪饺子以及奶油焦糖布丁。

今天，她的梦想是拥有她自己的家庭小饭店，就像她开始工

作的那个地方。她说：“干我喜欢的工作是我的梦想。为人

们制作美好的食品。” 

她为能够代表她的国家成为加拿大馆烹饪团队的一员感到非

常兴奋，在来上海之前，梅利莎如此描述这次经历：“我

非常期望看到大家集思广益，共同奉献加拿大的特色菜肴。”



烤甜菜和加拿大龙葵沙拉

将甜菜放入小烤盘中，撒上25毫升橄榄油，撒盐

和胡椒粉。  

将龙葵放入小烤盘中，撒上25毫升橄榄油，撒盐

和胡椒粉。  

将甜菜和龙葵放入烤箱，温度设置350华氏度

(160摄氏度)。甜菜烘烤20分钟或烤到熟透(用叉

子试试，看是否熟透)。龙葵烘烤10到15分钟。  

烘烤完毕后，将甜菜和龙葵放入碗中。加入意大

利甜醋、剩余的橄榄油、百里香、大蒜、盐和胡

椒粉做成沙拉。搅拌均匀，放入冰箱放置1小时。  

均匀搅拌沙拉，品尝并按需要添加调味料。上桌

前，将沙拉盛入碗中，撒上碎山羊奶酪和松仁。  

甜菜，切成三厘米方块 

加拿大龙葵，切成四瓣

新鲜百里香，切碎 

大蒜，切碎 

意大利甜醋 

橄榄油 

加拿大山羊奶酪，压碎

松仁，烘烤过的

盐 

胡椒粉

龙葵是一种蘑菇，可以用您所喜欢的任何一种蘑

菇替代。

500 毫升

250 毫升

15 毫升

1 瓣

80 毫升 

100 毫升

125 毫升

60 毫升

依口味轻重酌量添加

依口味轻重酌量添加
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玛丽安 韦 伯早在六岁的时候就做了她的第一份南瓜饼。

十九年后，她已经是魁北克省顶级饭店之一的百家乐

(Le Baccara)餐馆的配菜师兼冷盘部厨师长。

如果你足够幸运被邀请参加她难得休假时在家里举行的宴

会，你很可能会品尝到由鹅肝、海鲜和羊肉组成的华丽的

三道菜，最后辅之以简单的烤苹果。25岁的玛丽安说：“我

喜欢把各种原料配在一起，然后制作出令人难忘的菜肴。”

玛丽安是由渥太华拉塞特学院推荐的，她是该校“乐者为

王”烹饪课程的学生。她能被挑选代表加拿大在2010上海

世博会加拿大馆工作，部分原因是她非常享受在忙碌的厨房

里兴奋地工作的那种感觉。

最初当她被拉塞特学院录取时，她只是计划在上大学以便成

为会计之前能有一年休息的时间。然后她就迷上了烹饪。韦

伯厨师说：“我对它感到痴迷。我喜欢吃，我喜欢让人们感

到满意，我喜欢服务。”

玛丽安的父亲也是一名厨师。童年在魁北克省马沙姆市的村

庄里生活时，玛丽安就是吃家常菜和采自家庭菜园的新鲜蔬

菜长大的。她说：“我有着非常美好的做菜的记忆。”

玛丽安曾参加过多次烹饪比赛，包括代表加拿大参加了2009

年10月在纽约举行的国际美食协会大赛。在比赛中，她必须

用大赛提供的一盒原料制作三道菜，并且必须是在三小时

内、在厨房里的10名评委以及品尝者的注视下完成这些工

作。

那次旅行刺激了她来上海的欲望以及向全世界展示加拿大菜

肴的期望。她说：“这令人激动，我很自豪能代表我的国

家。我想我们将奉献很多东西。”

 

玛丽安 韦伯
（Mariane Weber）
渥太华市拉塞特学院



加拿大鲜鱼浓汤

6到8人的量

 
用一个大号平底锅熔化奶油，并用中高火文炒

蔬菜（西红柿除外）。 

加入鱼和海鲜，炒3分钟使其呈棕黄色。加入白

兰地除去锅底釉，并使料理呈现彩色。 

西红柿、白葡萄酒和贝夏梅尔调味汁（作法见

下面的菜谱）下锅，并搅拌。 

煮到沸腾，轻轻搅动。加入奶油和红辣椒。 

最后一分钟时，撒上碎荷兰芹和香葱作点缀。 

用盐、白胡椒粉和柠檬汁调味。

 

贝夏梅尔调味汁
 

用低火在平底锅里熔化奶油。将面粉搅入奶油，

烧2分钟，取出放在一旁。 

将牛奶煮沸，然后将牛奶逐渐倒入上一步做好

的黄油和面粉混合物中，同时用打蛋器搅拌。

在中火上煮并搅拌，直到汤变浓。加盐。 

 

*如果要制作亚洲风味版本，可用3或4个碎番茄、

1升蔬菜汤（或水）和酱油（多少依口味而定）替

代贝夏梅尔调味汁和35% 奶油。

受喜爱的贝壳类水生物可作为蚌、蛤蜊和牡蛎的

替代品。

当地的海鲜可作为加拿大鳕鱼、加拿大冷水虾、

加拿大龙虾的替代品。

鱼和海鲜浓汤：

黄油

胡萝卜，切成小片

洋葱，切丁

大蒜，切成细末

芹菜，切成细丁

韭葱，切成细末 

茴香，切成细丁

西红柿，去皮，去籽，切丁

蚌（完全洗净）

蛤蜊肉（洗净）

牡蛎（去壳） 

加拿大鳕鱼（切成中方块）

加拿大冷水虾

加拿大龙虾肉 （可选）

白兰地

白葡萄酒

35% 奶油

鲜荷兰芹，切碎

香葱，切碎

白胡椒粉

红辣椒

柠檬汁

贝夏梅尔调味汁

黄油

面粉

盐

牛奶

60 克
1 
1
1 瓣
1 根
1 根葱白

1/2 个
1
12
12
12
200 克
200 克
200 克
40 毫升

150 毫升

300 毫升

¼ 把
¼ 把
根据口味

根据口味

1 少许

60 克
60 克
10 克
1 升

9



当朱尼尔 泰里奥尔2008年在法国拉吉奥乐的一家三星级米

其林餐厅刚刚开始工作时，一开始他看到那些要求他加

工、烹制然后上桌的各种各样的蔬菜时感到有些眼花缭

乱。朱尼尔说：“每天我得用50种蔬菜做菜，其中25种

我以前从来没有见过。和我一起工作的总共有5个人，我们

每天就是和蔬菜打交道。”

但是26岁的朱尼尔很快发现蔬菜成为了他最喜欢烹制的材

料之一，事实上他把在Hôtel-Restaurant Michel Bras的工作

经历看作他人生中最宝贵的学习经历之一。这也是他来中

国之前很期待到上海的市场来探索的原因，他希望能够把

他以前从未品尝过的中国蔬菜与他熟悉的加拿大食品配制

在一起。

朱尼尔在魁北克市及其周边地区长大。对于他来说，有机

会在中国做六个月的菜正是他寻求的可以磨练他的技艺的

那种挑战。

他说：“我希望接受挑战，接受测试，做创造性的工作，

还有接触到尽可能多的不同的事物。在我看来，文化和菜

肴是相辅相成的。置身于这一文化环境也许有助于我形成

对于菜肴的独特思维。”

在魁北克市梅里希学院学习饭店管理的朱尼尔，其终极目

标是拥有他自己的餐馆，有他自己能够吸引四面八方的人

慕名前来品尝的拿手菜。

他也参加过多次国际烹饪比赛，包括曾在比利时纳慕尔

(Namur)举行的欧洲烹饪大赛上获得四等奖。

 

在做菜时，朱尼尔一直牢记那些曾指导过他的厨师对他说

的话：好的菜肴并不一定需要花哨的原料。他说：“必须

在好看和好吃之间取得平衡。”这是他带到上海来的理念。

   

朱尼尔  泰里奥尔
（Junior Therriault）
魁北克省梅里希学院



烧烤AAA级上等加拿大牛排

烧烤之前，把肉在室温下放45分钟。  

准备好木炭烧烤炉。 

给肉涂上油。 

用高温在架子上短时间烧烤。 

降低温度，继续烧烤到三分熟（内部温度60摄氏

度）。 

取出，用铝箔纸覆盖，放置20分钟。肉会继续被

烤至五分熟。  

小角度切割牛排，洒上盐和胡椒粉，就可以吃

啦！

 

AAA 级上等加拿大牛排 

加拿大双低菜籽油

盐

胡椒粉

如果要制作亚洲风味，可将捣烂的姜和切碎的蒜做成

的混合物刷在牛排上。

200 克/每人

足够量

足够量

足够量
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经常光顾雨果 马丁尼奥工作的蒙特利尔La Socca饭店的顾

客们知道，如果他们想吃点特别的菜肴，他们只需要点他

做的鸭肉沙拉就可以了。雨果说，这份融合了绿色蔬菜、

水果、鸭腿和甜油醋汁的菜肴总是很受大家的欢迎。

对25岁的雨果来说，最美好的天地就是厨房。

他自16岁开始就在饭店工作，不久以后他开始协助同样是

出色厨师的叔叔马里奥工作，帮助他完善为参加家庭烧烤

比赛特制的排骨酱。

   

雨果的第一份工作是在他生长的魁北克市的一家小饭店里

担任洗碗工。只用了六个月，他就从洗碗工成为了帮厨，

到了17岁他已经在East Side Mario的连锁店里从事烧烤工作

了。

他说，迅速作出决定以及飞快工作以完成订单的压力点燃

了他的热情。

他说：“工作的时候我感到自己精力充沛。私下里我是一

个安静的人，但是当我在厨房时，我变成了一个完全不同

的人。我会说更多的话，我变得有些疯狂。我很自信。”

这种自信使雨果能够做出一份总是很赏心悦目的客饭。他

说：“人们不仅喜欢用嘴来品尝，而且用眼睛来欣赏。”

雨果总是希望能够学习更多的东西，在蒙特利尔的拉塞尔

学院学习了三年的饭店管理后，他希望能够到世界各地去

学习。正因为如此他来到了上海的加拿大馆。

他说：“这是一个很好的机会可以让我在工作的同时去旅

游，实在是太完美了。” 
 

雨果 马丁尼奥
（Hugo Martineau）
魁北克省拉萨尔学院

 



拿破仑茄子夹山羊鲜奶酪

把茄子切成厚约1厘米的片。在一只碗里倒入

100毫升橄榄油，放一些盐、胡椒粉和百里香。

混合后，将茄子片拌入其中。 

把茄子片放在箔纸上，放入烤箱，以350华氏

度（160摄氏度）烘烤。 

偶尔翻动茄子片，茄子片略微变黄时从烤箱取

出。

把膨松饼切成茄子片大小的圆形。 

按照包装上的说明烘烤膨松饼。烤饼的同时，

将山羊奶酪切成一厘米的片（每人两片）。 

在山羊奶酪上涂上蜂蜜，在烤箱里稍微加热。 

将橄榄油、盐和胡椒粉洒在芝麻菜上。  

组装拿破仑：交替放膨松饼、奶酪和茄子片。 

与芝麻菜一起食用。

大号茄子 

新鲜山羊奶酪

安大略蜂蜜

新鲜百里香

橄榄油

盐和胡椒粉

芝麻菜

膨松饼 

 

中国的茄子和蜂蜜可在本食谱中使用。

1 个

350克

30毫升

5 支

150毫升

根据口味酌量添加

4 个人的量

454克
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曼蒂 温格特至今回忆起参加在德国埃尔福特举行的奥林匹

克烹饪大赛时走在加拿大国旗后的经历时仍感到激动不

已。

奥林匹克烹饪大赛至少在风格上类似于体育的奥林匹克

大赛。奥林匹克烹饪大赛聚集了来自世界各地的厨师团

队，让他们在一起参加这一与众不同的烹饪比赛。

2008年，曼蒂与另外三名队友组成加拿大国家烹饪青年队，

只有3小时来制作供110人食用的主菜用餐。他们必须在一

间有机玻璃的厨房内、在评委和观众的注视每一个动作的

条件下完成这一工作。她所在的加拿大队在2008年奥林匹

克烹饪大赛上赢得了热菜组的银奖和冷菜组的金奖。

这对于曼蒂这次作为2010年上海世博会加拿大馆烹饪项目

的成员从事高度压力下的烹饪工作是一次完美的备战。她

谈到上海时说：“这是一辈子才有一次的探险。”

她谈到压力时说：“我越是有压力就越是表现出色。我确

实希望我们能展示真正的加拿大以及加拿大的美食。” 

 

在被她就学所在地爱德华太子岛省夏洛特敦市的加拿大烹

饪协会推选为世博会加拿大团队的成员前，25岁的曼蒂在

萨省里贾纳市长大。她最早的烹饪记忆之一是她4岁的时

候与她的祖母一起做果酥馅饼。 

这些愉快的童年记忆造就了她成为一名点心师的愿望，同

时也影响了她在奥林匹克烹饪大赛上选择的甜点品种，当

时她制作了她曾做过多次的朱古力软心蜜枣蛋糕。

来到上海前，曼蒂是萨斯卡通市Delta Bessborough饭店的

副厨师长。为了这次在上海代表加拿大的机会，她放弃了

那份工作。她简洁地说：“这是一份巨大的荣誉。”

曼蒂 温格特
（Mandy Wingert）
爱德华太子岛荷兰学院

加拿大烹饪学院



加拿大坚果甜派  

在一个面盆里混合面粉、糖、盐和黄油。将黄油揉

进面粉，使其变成像玉米面球球。 

加入凉水搅和直到形成面团。注意不要过度搅和，

否则底饼将会不松脆。 

在冰箱里放置约15分钟。 

把面团擀平，放入烤盘。

将所有原料一起搅拌，倒入底饼。 

以350华氏度（160摄氏度）烘烤，直到派的中部定

型，底饼变成金黄色。 

放入冰箱冷藏，食用时取出。食用时佐以冰淇淋或

鲜奶油更佳。

黄油

多用途面粉

凉水

盐

糖

鸡蛋

糖

加拿大枫糖浆

玉米糖浆（暗色）

多用途面粉

切碎的坚果（杏仁/山核桃仁/核桃仁）

200毫升

500毫升

100毫升

少许

少许

6个

150毫升

300毫升

300毫升

65毫升

400毫升

做两个派的量

底饼：

馅料： 

底饼：

馅料：
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马克 罗斯维尔(Mark Rowswell)是2010中国上海世博会加

拿大总代表。马克 罗斯维尔(Mark Rowswell),艺名“大

山”,被誉为中国最有名的外国人。他已经成为中国各大

电视节目的熟悉面孔和一种文化形象。

 

在渥太华出生长大的罗斯维尔先生于八十年代中开始学习

中文,先在多伦多大学,后来到北京大学。

在北京学习期间,大山先生对中国传统表演艺术产生了兴

趣,特别是相声——一种深受欢迎的双人对话幽默表演。

不久,他偶然得到了一个在电视上表演的机会,罗斯维尔先

生没有想到的是,这使得他一夜之间成为家喻户晓的名字。

近20年过去了,“大山”这个名字的影响力仍在不断扩大。

经过多方面才艺发展,大山先生已成为一名多才多艺的演

员、语言教育专家和电视节目主持人。如今他被广泛称为

在中西方文化之间找到了共同语言的文化大使。对许多中

国人而言,大山先生是超越国界的榜样和“东西合璧”的

突出象征。 

作为一名在中国生活的加拿大人,罗斯维尔先生非常喜爱

不同的烹饪体验。他喜欢传统菜,也喜欢复杂的新菜。作

为加拿大馆总代表,罗斯维尔先生邀请了场馆员工到他家

享受了一次非常好的时尚加拿大烧烤。

马克 罗斯维尔
(Mark Rowswell)
总代表



中国鸭梨馅馄饨蘸芒果沙司

在一个小碗中将红糖、梨块儿、柠檬鲜榨汁和柠

檬皮搅和在一起。用塑料盖好，蒸大约20分钟。

将蒸过的混合物过滤，保存得到的液汁。用经过

过滤的混合物与切碎的山核桃仁和薄荷叶搅和在

一起。

取适量上一步骤得到的液汁搅拌芒果酱，直到粘

稠均匀适度。 

将馄饨皮平放，用少许水将四边打湿。

放一勺馅料在馄饨皮中央，将馄饨皮对折，两边

捏在一起。捏紧馄饨皮各边。

在一只小煎锅内以中火加热加拿大菜籽油。将馄

饨平的一侧向下放在煎锅上煎，馄饨开始呈棕黄

色时，加入少量水和两三滴芝麻油。

盖上盖子并调至高火蒸。水全部蒸发之后关掉火。

馄饨放在小盘上，配以芒果沙司上桌。

红糖（压实）          60-70克

中国鸭梨（去皮切成小方块）        250克

柠檬汁和柠檬皮          1个小柠檬

山核桃仁（切碎）         75克

薄荷叶           6小枝

馄饨皮           20个

加拿大菜籽油（做煎炒用）

芝麻油（Toasted）         几滴

芒果酱*           100毫升

*使用罐装或新鲜的芒果，在食品加工器中煮。 

如果需要加拿大风味，可将亚洲的梨替换成安大略

省或者不列颠哥伦比亚省的梨。  
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加拿大国家馆是本届世博会最大的展馆之一，也是加拿大政府和太阳剧

团之间独特合作方式的结晶。每天有三万多人参观它的公众展示区域。

加拿大国家馆的主题是“兴旺之城：兼容并顾、持续发展、改革创新”；

它向人们展示加拿大各城市是如何反映加拿大历史并体现加拿大人价值观

念的。

每个人看完演展后的体验都是独一无二的；众所瞩目的有动画、还有辅

以音乐和丰富多采的声境的互动控制装置。

加拿大参展2010年世博会的几项内容是：包含公开演展及综合性文化演

出在内的丰富的文化节目、引人入胜的贸易座谈节目和美味佳肴的烹饪

节目。

加拿大国家馆在2010年世博会上大受青睐，它吸引来自四面八方的宾客

驻足参观。

加拿大国家馆
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