
 
 

 

 

Confrérie de la Chaîne des Rôtisseurs 
Assocation Mondiale de la Gastronomie 

Bailliage Régional de Rogaland 

 
 
 
Baillage Rogaland - Grand Dîner 16 Mars – Radisson Blu Royal Hotel  

 
Det var knyttet stor spenning til  årets lokale Grand Dîner ved Radisson Blu Royal Hotel.  
Ikke bare gikk gjestene ett stor måltid i vente, så var det også mange håpefulle unge kokker som var gjester 
under middagen, som ventet på ett av kveldens høydepunkt. Tidligere på dagen var det avholdt 
konkurransen Jeunes Chef Rôtisseur, og det ville under middagen bli utropt vinneren av konkurransen. 
 
Bailli Regional og Hotellets Direktør Gaute Birkeli, ønsket alle gjester varmt velkommen til hotellet.  
Til aperitif ble det servert Champagne og kanapeer. Vi kan nevne kullgrillet hel Angus indrefilet, frityrstekt 
breiflabb og grønnsaker servert hengende i ballonger fra taket, sashimi på laks og høydepunktet Sterling 
kveite. Hoved dommer og æresgjest under middagen, Frode Selvaag er også lidenskapelig interresert i 
Sterling Kveite. Her tilberedte han den, til alles store interesse og skar den opp i tynne delikate skiver samt 
smaksatte med nydelig eplesaft og fingersalt. Det var mange som forsynte seg flere ganger. 
 
Hotellets atrium restaurant var pyntet til fest, og Restaurantsjef Adrian Sava og hans team tok vel imot alle 
de forventningsfulle gjestene som etter en meget bra aperitif var oppglødd til kvelden som lå foran dem. 
Første rett ble servert i en slags kopp, med lokk. Oppå lokket, lå det røykt og stekt sjøkreps med Islandsk 
sjøgress. Alle gjestene fikk streng beskjed om å vente med å løfte av lokket til alle var servert. Det steg ett 
uniont frydfullt sukk over bordene da lokket ble løftet av.  
Rett før servering ble alle skåler fyllt med fersk hickoryrøyk , og det steg en fantastisk lukt opp og utover 
bordene da dette ble tatt bort. Det smakte himmelskt nyrøykt. Til dette en nydelig Chablis 1er Cru.  
 
Ingrediensene til artisjokk suppen ble servert i suppeskåler og selve suppen fyllt på av kokkene ved bordene. 
Synligheten og delaktigheten til kokkene var en fin opplevelse gjennom hele måltidet. Her var høydepunktet 
gammeldagse pinnebrød som var nygrillet over husets kullgrill. En morsom og meget smakrik detalj. 
Rieslingen fra Georg Breuer passet perfekt til retten.  
 
Rogaland sees på av mange som det store matfylket i Norge. En av de aller beste råvarene vi har er 
tomater fra Finnøy. Her hadde kjøkkenet laget en delikat krydret sorbet som var perfekt formet som en 
virkelig tomat, som også flere trodde det var, ved første øyekast.  
Masse smak og det ga oss herlige assosiasjoner om deilige varme sommerdager med iskald Gazpacho.  
 
Kveldens hovedrett var Lammecarrè. Kullgrillet som ga en nydelig lett røykesmak på kjøttet, og så mør at 
man kunne spise den med skje. Det ble stille rundt bordene, og gjestene nøt hver bit.  
Ingrediensene passet nydelig sammen, selv om det var mange ulike komponenter.  
Til dette ble det servert en Malbec Reseerva fra Terrazas. Utfordrende valg av vin, men dog så perfekt.  
 
Ostetallerkenen var ett syn få hadde sett før. Ett kunstverk servert på en tretallerken av bjørk, ga denne 
tydelige assisjoner om naturlige råvarer. Sødmen fra rødbeter og bringebær løftet gjeitosten opp. Den var så 
god at både portvin og ost ble fortært fortene enn vi likte. 
 
Dessertens navn – Isfjell og lava – skapte stor forventning rundt bordene. Hva kunne ”toppe” denne 
festaftenen. Kanskje hadde tittelen noe med at det var 5 Islandske kokker på kjøkkenet?   
Retten besto av en nydelig parfait som var formet som to fjell, svart krumme av bakelse samt deilige sauser.  
Foran alle gjestene, laget alle kokkene ett herlig liv, med å Nitrogen fryse vanillje saus, som ble lagt på hver 
tallerken som forespeilet Isfjell.  
Sammensetningene var helt uslåelig, og kveldens gastronomiske opplevelse var fullendt.  
 
Måltidet ble runnet av med kjempeapplaus for alle kokker og medhjelpere med Kjøkkensjef  Daniel 
Sigurgeirsson i spissen og ”den sorte brigade” med Restaurant Sjef Adrian Sava. 



 
Kveldens meget hyggelige matomtale ble holdt av Thore Sande - Chancelier National. 
 
Etter matomtalen ble det endelig utdelingen av prisen årets Nasjonale Jeunes Chef Rotisseurs, noe som 
skapte en fantastisk slutt på måltidet.  
Alle gjester ble så innvitert inn i hotellets bar og restaurant, Eat Royal der det ble servert Avec. 
 
Vi takker hele teamet ved hotellet, med Gaute Birkeli i spissen for det gode vertskapet fra start til slutt,  
 
       

Meny: 
 

Kanapeer 
Bonnet Lanuois Champagne 

 
Røykt sjøkreps og blåskjell 

Islandsk sjøgress, rugbrød smuler og beurre blanc med fenikkel confit 
Chablis 1er Cru Montmains 

 
Artisjokksuppe  

Shitake sopp og pinnebrød stekt over åpen grill med smak av muskat 
Georg Breuer Sauvage, Riesling 

 
    Krydret sorbet av tomat, fra Finnøy 

 
Lettrøkt og kullgrillet lammecarrè 

Potetterrine, brent sellerirotpurè, syltet rød perleløk, dadler og tamarind samt demi glace av kalv, frityrstekt 
svart rot 

Terrazas Malbec Reserva 
 

Geitost mousse 
Rødbete- og bringebærpure, krydderbrød og hasselnøttdressing 

Grahams 20Y Old Tawny 
 

Isfjell og lava 
Karamell og vaniljeparfait med marengs og svart lava, krem dulce de leche og mango- pasjonssaus 

Royal Tokaij Aszu 5 Putt 
 

Avec  
Johannes Malling, Cognac Grande Champagne 

 
 
 


