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Woord vooraf

‘In Scotland, there is no such thing as bad weather — only the wrong clothes.’
— Billy Connolly

Begin oktober 2004 trok in Edinburgh een stoet van Edinburgh Castle over
de Royal Mile naar het Schotse parlementsgebouw. In de optocht ontdekte
een toeschouwer sir Sean Connery en riep hem toe: ‘Hey, Double O’Seven!
Two pints of milk, please!’ Schotlands populairste acteur en een groot voor-
stander van Schotse onathankelijkheid kon er wel om lachen. Iedereen be-
greep dat de opmerking een verwijzing was naar Connery’s jeugd, toen hij
als jongetje de melkboer in Edinburgh jaren had geholpen.

Het prachtige land ten noorden van de muur die de Romeinse keizer Hadri-
anus liet bouwen om de Picten buiten de Engelse deur te houden, is een ide-
aal vakantieland. Wie zich laat afschrikken door de bijna spreekwoordelijke
‘depressies boven Schotland’, doet de Schotten en zichzelf ernstig tekort.
Wie het wisselvallige weer echter voor lief neemt, komt overal in Schotland
ruimschoots aan zijn trekken. De lokale regenbuitjes zorgen ervoor dat het
gras hier stukken groener is dan op het Europese vasteland.

De Schotten zijn buitengewoon hartelijke, gastvrije mensen — veel minder
stijf en formeel dan hun zuiderburen —, die de bezoekers van hun land op
alle mogelijke manieren een prettig verblijf proberen te bezorgen. Het beste
leer je ze kennen bij een glas whisky in de pub, of thuis bij de thee.

Frans T. Stoks
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Eten en drinken

One often yearns

For the Land of Burns.
The only snag is

The haggis.

— Lils Emslie

Volgens Egon Ronay, een groot deskundige op culinair
gebied in Groot-Brittannié, heeft Schotland, na Londen,
de beste keuken van het Verenigd Koninkrijk. Dat komt,
aldus Ronay, door de ‘Keltische gevoeligheid’ van de
Schotse koks, die intuitiever te werk gaan dan hun En-
gelse collega’s. Het aantal sterrenrestaurants neemt nog
steeds fors toe in Schotland. Daarnaast kwalificeerde
tv-kok Jamie Oliver het Schotse systeem van eten op
school als Tichtjaren’ vooruit op dat in de rest van Groot-
Brittannié, omdat de scholen op grote schaal gebruik-
maken van vers, plaatselijk geproduceerd en voedzaam
eten. De banden van de ‘Auld Alliance’ tussen Schotland
en Frankrijk zijn nog terug te vinden in de recepten en
wijze van koken. Een groot aantal culinaire uitdrukkin-
gen staat dichter bij het Frans dan bij het Engels. Nu nog
heet een schapen- of lamsbout in beide landen een gigot.
En Billy Connolly’s vader sprak altijd over ‘pompetears’
als hij aardappelen bedoelde (pommes de terres).

< Het beste eten en drinken van Groot-Brittanié vind je in Londen en Schotland.




y VAN PUB TOT RESTAURANT

De pub

De pub (een afkorting van public house) is een plaats waar men elkaar ont-
moet, de nieuwtjes van de dag vertelt en oude herinneringen ophaalt, kortom
de Engels-Schotse variant van de Nederlandse kroeg en de Belgische staminee.
Vaak is het mogelijk in een aangrenzend zaaltje of in de buurt van de bar iets
te eten. Warme publunches en -diners zijn alleszins acceptabel. De lunch
wordt gewoonlijk geserveerd tussen 12 en 14 uur, de avondmaaltijd tussen
19 en 21 uur.

In Schotland, en met name in de meer afgelegen dorpen en op de eilanden, is de
pub dé (en vaak enige) plaats waar men zijn verhaal kwijt kan en vertier zoekt.

Deinn

In de kleinere steden en dorpen tref je ook de inn aan. In vroeger tijd was de
inn de plaats waar reizigers voedsel, drank en onderdak kregen, evenals de
ontmoetingsplaats voor de plaatselijke bevolking, zonder onderscheid naar
rang of stand. Opvallend bij de vooral oude inns en pubs zijn de schitterende
uithangborden met ingenieuze afbeeldingen. Deze dateren vaak nog uit de
middeleeuwen, toen niet iedereen kon lezen en schrijven. Met de komst van
de postkoets, en vooral na het invoeren van de Royal Mail Coaches in 1784,
nam de inn in betekenis toe.

Behalve dat je in een inn goed kunt eten, kun je er ook vaak overnachten
in een romantisch-historische, soms ronduit kitscherig-bedompte sfeer.
De aanduiding free house wil zeggen dat een inn of pub niet alleen bier verkoopt
van één bepaalde bierbrouwerij, maar ook andere merken in voorraad heeft.

Restaurants

Net als elders in Europa geldt dat hoe groter de stad is, des te gevarieerder
het culinaire aanbod. Ook in Schotland hebben zich naast de inheemse koks
tal van Engelse, Chinese, Italiaanse, Griekse en Indiase restauranthouders
gevestigd. Verder zijn er natuurlijk snackbars en ‘petits restaurants’ voor
de kleine snack, zoals de bij Britten nog steeds mateloos populaire fish and
chips (soms nog in echt krantenpapier en met azijn!).

De betere restaurants serveren over het algemeen maaltijden vanaf 19 uur.
De tearooms gaan meestal rond 17.30 uur dicht.

The Taste of Scotland

Wie speciaal geinteresseerd is in Schots eten, moet uitkijken naar restau-
rants die deelnemen aan het Taste of Scotland Scheme (een soort Schotse
Michelin-kwalificatie). Ze zijn herkenbaar aan een bord met het vignet van
een stomende bouillonketel. Je kunt ze echter soms ook herkennen aan de
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DRIE SOORTEN MIDDAGTHEE

- plain tea - een kopje thee met een biscuitje

- farmers’ tea — met broodjes, toast met marmelade, maiskoeken
(bannocks), broodjes (scones) en zandgebak (shortbread)

- high tea - met dunne sandwiches, warme toast met (dikwijls)
eigengemaakte jam, mince pies (gebakjes of pasteitjes, gevuld met
mincemeat: een mengsel zonder vlees van rozijnen, appel, suiker,
kruiden) en Dundee of chocolate cakes

wijze waarop ze de gerechten aankondigen, bijvoorbeeld een kopje koffie als
a tassie 0’ bean bree.
> INTERNET: wwuw.taste-of-scotland.com.

\/ GANGEN

Het ontbijt

Het Schotse ontbijt is nog steviger dan het Engelse. Het bestaat uit ham-
and-eggs, Arbroath smokies (gerookte schelvis) en tal van andere Schotse
ontbijtgeneugten, zoals haggis (een gevulde schapenmaag, vaak in de vorm
van een worst; zie p. 81).

Het English breakfast bestaat uit vruchtensap, havermout, cornflakes of
pap (porridge), een ei (gekookt, gebakken, gepocheerd of als roerei) met
ham of spek en worst (sausage). Verder krijg je toast met marmelade, daar-
bij grote koppen thee of koffie (de laatste vaak slap en licht van kleur). Met
een pot oploskoffie op tafel kun je soms je eigen koffie maken.

De lunch

Deze kan bestaan uit een warme maaltijd met rosbief, groente en aardap-
pelen, of uit een lichtere maaltijd van sandwiches en salades. Heel smakelijk
is de ploughman’s lunch (boerenlunch): stokbrood met boter en kaas, sla
met tomaat en komkommer in het zuur (pickles), alles bij elkaar een soort
‘luxebroodje gezond’.

De tea

De Schotse tearoom dateert van het einde van de 19de eeuw. De
eerste ontstond achter een winkeltje in Glasgow, waar de winke-
lierster aan klanten die van ver kwamen een kopje thee aanbood.
Een onvergetelijke ervaring is het nuttigen van een traditionele high tea,
bijna een hele maaltijd. Over het algemeen nemen de Britten thuis na zo’n
tea’s avonds alleen nog een lichte maaltijd (high supper). In tearooms krijg
je, wanneer je two cream teas bestelt, vaak een hele pot thee en broodjes
(scones) met dikke room (clotted cream) en jam erbij. Het woord scone (een
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Walkers

Shortbread: typische Schotse lekkernij.

luchtig, doorgaans warm broodje) is afkomstig van het Keltische sgonn (een
flinke hap nemen).

De specialiteit shortbread, oorspronkelijk door bakkers uit Edinburgh ge-
maakt, is als typisch Schotse lekkernij nu ook (als souvenir) in fraaie blikken
trommels te koop. De Schotten zelf bakken het liefst hun eigen shortbread,
met name voor Kerstmis en oudejaarsavond (Hogmanay).

Het diner

Bij het hoofdgerecht wordt vlees of vis, soms ook gevogelte of wild, geser-
veerd. Vooral vlees is er in grote verscheidenheid, vaak bereid aan het spit.
Verder is er goose (gans), leg of mutton (schaapsbout), lambs fry (gebra-
den lamsvlees) en mutton chops (lamskotelet). Daarbij eet men groente en
aardappelen, op verschillende wijzen bereid; als voorgerecht soep of koude
hapjes; als nagerecht sweets (verschillende soorten ijs, pudding of taart) en
kaas met crackers of fruit.

MSCHRIKKEN EN GENIETEN VAN DE SCHOTSE
KEUKEN

Een aantal Schotse culinaire tradities is gebaseerd op de noodzaak om alles
uit de voorhanden zijnde ingrediénten te halen en lang met een kleine voor-
raad te doen. Tot in de 18de eeuw leefden vooral de eilandbewoners heel
geisoleerd, met name in de wintermaanden, en moesten zij lange tijd met
hun voorraden zien rond te komen.
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WANNEER EET JE HAGGIS?

Haggis wordt speciaal gegeten op het
‘Burns Supper’ (25 januari, de geboor-
tedag [1759] van Robert Burns). Op
‘Burns Night” wordt volgens traditie de
haggis op een zilveren schaal binnen-
gedragen door een Highlander in vol
ornaat, voorafgegaan door een doedel-
zakspeler, die een typisch Schots volks-
lied ten gehore brengt. Vaak wordt door  Haggis, de trots van Schotten, de

de aanwezigen ook Burns' gedicht Ag- Schrik van niet-Schotten.

dress to a Haggis (1786) voorgedragen,

waarin hij het gerecht the Great Chieftain o’ the Puddin Race (het grote op-
perhoofd van de worsten) noemde. Schotten over de hele aardbol vieren
deze Burns Night. Ook op St. Andrew’s Day (30 november, St. Andrew is de
beschermheilige van Schotland) wordt vaak haggis gegeten.

De basis van dit Schotse voedsel bestaat al eeuwenlang uit havermeel, gerst,
aardappelen, kool en melkproducten. Vis en vlees, eertijds slechts bestemd
voor de betere klasse, maken nu een belangrijk deel van het Schotse menu
uit. En wanneer zalm in zo groten getale voorkomt, wordt hij niet meer als
een luxe beschouwd.

Speciale Schotse gerechten

Scotch broth: de nationale maaltijdsoep

Tattie (potato) soup: aardappelsoep

Cock-a-leekie: kippensoep met prei en gedroogde pruimen. De soep is op
haar best als ze wordt gemaakt van een wat oudere soepkip

Tweed Kettle: traditioneel gerecht met zalm uit de Tweed

Scotch eggs: in varkensgehakt of het vlees van een worst weggestopte eieren
Pan Haggerty: gerecht met aardappelen, uien en kaas

Hotch-potch: gerecht tussen dikke soep en een stoofschotel in

Trifle: dessert van cake, vruchten, sherry, custard en room

Cranach: een mengeling van slagroom, havervlokken en frambozen

Haggis

Haggis is wel de bekendste specialiteit van Schotland, in zekere zin ver-
gelijkbaar met balkenbrij. In elke streek wordt het gerecht van slachtafval
weer net even anders klaargemaakt. De oorsprong van de haggis (haggina-
sus) is volgens The Book of General Ignorance (de Bijbel uit 2006 voor de
onovertroffen tv-quiz QI onder leiding van Stephen Fry) echter ‘een worstje
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