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FREDAG 15. NOVEMBER 2019

Nok en gang hadde vi gleden av å invitere til et kombinert mat-og vinarrangement på
Tangen Videregående Skole. Vice-Conceiller Cullinaire, Jan Vollset og Chef Rôtisseur,
Jacob Spillecom hadde ansvar for regien sammen med vår Vice-Echanson, Jan Einar
Lødrup Stabell. Chef Rôtisseur Trond Kristiansen fra Bønder i Byen bidro også med sin
kompetanse.

Deltakerne ble ønsket velkommen og fikk utlevert sine oppgaver. I alt skulle det produseres
22 forskjellige tapasretter. Våre medlemmer ble delt inn i grupper og fikk fordelt sine retter
som skulle tilberedes. Som seg hør og bør hørte det selvfølgelig et glass med ved siden av
komfyren. Dame de la Chaîne, Bente Stabell og Bailli Régional, Jørgen Aall Flood sørget for
at deltakerne hadde noe i glasset.

Denne kvelden beviser virkelig at våre "amatører" har kunnskaper langt utover det å nyte,
og bedømme hva som er det gode måltid. Våre profsjonelle medlemmer var mektig
imponert over innsatsen og resultatet, hvilket de også gav utrykk for.

Vi hadde plukket ut viner for enhver smak med god hjelp fra Vinmonopolet på
Sørlandssenteret. Noe vin som skulle nytes under mattilberedningen, og noe som var
tilpasset rettene som skulle tilberedes. På hver couvert lå det en beskrivelse av vinene med
karakteristika, og hva disse ville passe sammen med. Deltakerne fikk anledning til å velge
selv hva de ønsket å drikke til de forskjellige rettene. Vi var innom Spania, USA, Frankrike,
Tyskland og Italia.

Menyen med tilhørende oppskrifter i PowerPoint versjon kan fåes ved å henvende seg til
 Bailli Jørgen Aall Flood

Forøvrig viser vi til vedlagte bilder fra en usedvanelig hyggelig kveld.

Her er noen av rettene som ble tilberedt:

 

 

 



 

Hjertelig takk til Tangen Videregående Skole for at vi fikk bruke kjøkkenet.

 

Chaine.no

 

 

 

 

 

 

Som medlem av Chaîne des Rôtisseurs mottar du dette nyhetsbrevet. 

https://chaine.no
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