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Cruise med Color Fantasy 17. -19. september 2022

Etter et lengre avbrekk bla. grunnet et ufyselig virus med påfølgende
nedstenging av samfunnet, koronameteren og inndeling i kohorter, kunne
endelig Bailliage de Vestfold atter en gang invitere til Kielcruise sammen med
Bailliage d`Oslo. Som alltid i tett samarbeid med restaurantsjef Walter S.
Wassertheurer på Color Fantasy, han hadde sammen med Bailli regional de
Vestfold Paal Bye Johansen og Bailli regional d`Oslo Arne Marius Berg
utarbeidet et tettpakket og gastronomisk fristende program. Dette var Walters
siste reise med båten og hans svanesang før han gikk over i pensjonistenes
rekker, uten at dette la noen demper på arrangementet. Snarere tvert imot.
«Color Fantasy» har siden den tok over for Color Lines tidligere flaggskip
«Prinsesse Ragnhild» i 2004 vært verdens nest største bilferge, bare
søsterskipet Color Magic er (litt) større. Cruiseskip med bildekk er nok en bedre
benevnelse enn bilferge, og Fantasy er nesten 224 meter lang og kan ta 2750
passasjerer. Store deler av båten er prosjektert og tegnet i Sandefjord, og
ruten Oslo-Kiel ble startet av Sandefjordsrederiet Jahre Line, så for mange av
oss var det nesten som å komme hjem da Walter loset oss om bord i god tid
før avgang. Før det hadde vi blitt møtt av Paals blide ansikt i avgangshallen,
hvor vi fikk boardingkort, noen rakk også et glass med bobler.

 

 

Vel om bord gikk vi rett til Observation Lounge på øverste dekk som var
reservert Chaînes medlemmer, slik at vi hadde full oversikt over utseilingen fra
Oslo. Walter og Paal ønsket oss velkommen med et glass sprudlende
Valdobbadiene Prosecco Superiore, som luktet liflig av pære og sitrus, mens
smaken var mer preget av epler. Menyen var klassisk og inspirert av havet, og
vi kunne velge mellom bla. Skagenrøre, rekesmørbrød med håndpillede reker
og tartar. Det var mye humring da Walter beskrev hvorfor han som østerriker
endte opp i Norge og hvordan det hadde vært for hans kone å være gift med
en sjømann. Etter lunch sjekket vi inn på lugarene, noen var romslige og
luksuriøse, andre var mer spartanske og brakte frem minner fra aksjonærturer
med «Peter Wessel» til Danmark på 80-tallet. 

 

Noe senere på dagen inviterte Walter og skipet på sushi i et chambre separee i
Oceanic a la carte restaurant. Som under resten av cruiset stod lærlingene i
fokus, her flankert av de mer erfarne. Uten lærlinger er det ingen fremtid for
hverken kokke- eller servitørfaget, og Color Line har alltid satset på lærlinger.
Dette har vært Walters hjertebarn og kampsak i alle år. Til den havferske og
velsmakende sushien ble det servert tradisjonelt japansk Kirin øl, Choya sake,
med en for mange noe uvant smak av mulig hjemmeproduksjon, Coutelas
champagne og Kung Fu Riesling fra Washington state. Denne duftet av gule,
eksotiske frukter og hadde en fin syre, alt akkompagnerte sushien på godt vis.
Champagnen var kanskje de flestes favoritt med sitt preg av grønne epler og
toast. Stemningen var stigende, og mange gikk inspirerte i tax-free avdelingen
etter måltidet.

Vi møttes i Cosmopolitan bar kl 1930 til en forfriskende og litt uskikkelig
cocktail presentert og servert av lærlingene, før vi feststemte gikk til cruisets
Grand Diner. Kamskjellet og Hitrakrabben med avrugakaviar var perfekt både i
konsistens og smak, det hele ble servert på tidsriktige glaserte
keramikktallerkener. Disse krevede både smidighet og styrke av servitørene.
Trimabch Riesling 2019 duftet grønne epler med hint av gummi og petroleum,
den hadde nok syre og bitterhet til følge opp sjømaten.

 

Okse-consommeen var svært smakfull og bar preg av mange timers arbeid,
spennende både smaks- og konsistensmessig var det også med en konfitert
eggeplomme og butterdeig med paramesan. En Barbera d`Alba favoritt fra
Mauro Veglio hadde typeriktig lukt av kirsebær og bjørnebær, og smaken var
konsentrert og speilet førsteinntrykket.

 

Reinsdyrplommen var saftig og mør, og en himmelsk innledning til høsten.
Cote Rotie Brune et Blonde, Guigal, var verdt et cruise i seg selv og et
utmerket følge til reinen. Her var det mye og intens smak, og en herlig duft av
røde bær og krydder. Osten var en Brillat Savarin, som til fulle illustrerte
utrykket «en dessert uten ost er som en skjønnhet som mangler et øye».
Kloster Eberbach Riesling Ausleses preg av gule epler og rosin passet perfekt
til osten. Omelette Norvegienne avrundet måltidet på magisk vis, og med
Bollinger Special Cuvee i glasset var feststemningen nå komplett. Dens smak
av eple, kjeks og nøtter var på alle vis en verdig følgesvenn til den
legendariske desserten. 

Bailli délégué Thore Sande kunne etter måltidet overrekke Walter en klokke fra
Nauen klokkestøperi og en Chaîne-vimpel som takk for all innsats for Chaîne,
hans jobb med å heve servitør- og kokkefagets status, og ikke minst alle
Chaîne arrangement om bord gjennom årene. Walters østeriske kubjelle kan
fremover erstattes av velstemt klang fra Tønsberg når han ønsker
oppmerksomhet. Både som et ledd i forynging av medlemsmassen og
viktigheten av å løfte frem lærlingene ble de, som følge av et samarbeid
mellom Bailliage de Vestfold og Balliage d’Oslo tilbudt gratis innmelding og 3
år medlemskap i Chaine.

Mange ble med opp i Observation bar, hvor Lisbeth Hagen og Tony Brian
inspirerte oss amatører med sine elegante og profesjonelle dans.
Søndag morgen gikk mange av oss i land i Kiel etter frokost, hvor de fleste
endte opp på Løwenbrau Kiel. Av hensyn til energikrisen i Europa var lyset slått
av, men det la ingen demper på stemningen. Schnaps og skummende øl i
seidel kom raskt på bordet, og vil følte oss trygge med et bord smilende norske
politibetjenter i den andre enden av lokalet. Alle kom tilbake til båten i god tid,
og vi kunne nyte både lunch og bobler i Observation bar i det båten gled ut
Kielerkanalen.

Champagne og jordbær satte tonen før et forrykende show med italienske
spesialiteter braket løs i skipets Show Lounge. Noen av oss klappet litt ekstra
for en av artistene med aner fra vår hjemby.

Deretter var det lærlingenes tur til å briljere i aftenens Dîner Amical. Deres
andelever «crème brûlée» kunne jeg gjerne ha spist hver dag, det ryktes at
noe av hemmeligheten bak den innsmigrende smaken var portvin. En
Sauternes Chateau du Mayne tilførte tilstrekkelig sødme og smak av honning til
andeleverens fedme. En pikant syltet ishavsrøye ble fulgt av en Mersault
Laboure-Roi, som duftet av gule frukter og eple, med litt smørsmak og hint av
eik. Kveldens største gastronomiske overraskelse var Iberico Pluma, dvs.
«lokket» på ytrefilten, og pluma har blitt beskrevet som grisens svar på
Waygu. Kjøttet var nesten uanstendig mørt, og milevis fra norsk svinestek.
Montecillo Gran Reserva var et utmerket valg i glasset, med sin lukt av vanilje
og mørkerøde bær, og smak av eik med antydning av svisker. Skipet og
lærlingene overrasket oss med en uanmeldt rett, sorbet med Coutelas
champagne, det passet perfekt! Armer ridder blir aldri det samme etter å ha
smakt lærlingenes variant med briocohe, romplommer og kaneliskrem. Dom.
Wachau Beernsausleses lukt av honning og smak av eksotiske frukter var et
meget godt valg. For de som stadig var klar for mer, ventet kaffe avec på
øverste dekk.
 

På vegne av alle som var med ønsker jeg å rette en stor takk til Walter S.
Wassertheurer, skipets sorte og hvite brigade, hvor lærlingene må nevnes
spesielt, og alle andre som bidro til at vi kunne delta på dette fantastiske
gastronomiske cruiset. Vi kan alle fastslå at Walter forlater skipet med flagget
til topps! Hvis øvrige norske lærlinger leverer noe i nærheten av det vi fikk
oppleve på «Color Fantasy», så ser fremtiden lys ut for norsk hotell- og
restaurantbransje.
Torger Corneliusen, Vice-chargé de Presse  
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