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Reisen

Von den Highlands zu den «Islands» - eine Reise

durch ein Land, das seit jeher durch seine raue
Schonbheit fasziniert und kulinarisch manch eine
Uberraschung bereithalt. Denn Schottlandist
mehr als bloss Whisky und Haggis. - et

=
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Unsere Top drei

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 BESUCHEN SIE DIE INSELN

Wussten Sie, dass zu Schottland ganze 790 Inseln gehoren, von denen immerhin
130 bewohnt sind? Jede davon ist eine ganz besondere, faszinierende kleine Welt.
Skye mag wohl die beliebteste sein, aber Islay und Arran sind auf jeden Fall eine
Reise wert.

2 EATLOCAL

Die schottische Kiche sollte man keineswegs mit der englischen verwechseln.
Naturlich kann man Gberall mit Fish and Chips und Burgern satt werden. Aber so
verpasst man lokale Delikatessen wie Austern, Wild - und natlrlich Haggis!

3 DERGEISTSCHOTTLANDS

Auch wenn Sie keinen Single Malt Whisky mégen - ein Besuch in einer der zahl-
reichen Brennereien gibt einen Einblick in ein elementares Stlick schottischer
Kultur.




Schottland ist und bleibt ein Land der Sagen, Schottland
Mythen und Legenden, das jeden Besucher

unweigerlich in seinen Bann zieht.

Etwas mehr als eine Woche Zeit. Es ist vollig klar, dass
das fiir Schottland viel zu wenig ist, denn wer dieses
Land mit seinen grandiosen Weiten richtig erkunden
m&chte, brauchte gut drei Wochen oder lieber gleich
einen Monat - mindestens. Dennoch lasst sich in in-
nerhalb weniger Tage bereits sehr viel erleben, was
auch mit der enormen Vielseitigkeit Schottlands zu
tun hat: Entlang der Kiiste von Angus locken pitto-
reske Fischerdorfer, sanfte griine Hiigel und roman-
tische Schlosser, die dramatisch an der Steilkiste
thronen. Halt man sich westwarts, wird die Land-
schaft sogleich bergiger, wilder, «schottischer», denn
die ehrfurchtgebietende Kulisse von Glencoe und die
Einsamkeit von Rannoch Moor sind ganz schlicht die
perfekte Verkorperung dieser fast unwirklichen und Hinkommen
rauen Schonheit, die man gemeinhin mit den schotti-
schen Highlands assoziiert. Und doch ware keine Rei-
se vollstandig, wenn man nicht mindestens eine der
zahlreichen Inseln besucht, die in ihrer Abgeschie-
denheit und Ruhe eine ganz eigene Magie ausstrah-
len. Die Natur gibt indes auch kulinarisch den Takt
vor: Klar gibt es so gut wie immer und Uberall Whis-
ky und Haggis (der brigens hervorragend schmeckt
und seinen schlechten Ruf zu Unrecht geniesst) und
wer méchte, kann sich auch eine Woche lang von ty-
pisch britischem Pub-Food ernahren. Aber es gibt
daruber hinaus eine schottische Kiiche, die auf den
herausragenden Produkten des Landes fusst. So hat
die Kunst des Fischraucherns eine lange Tradition,
die Meeresfriichte sind von traumhafter Qualitat,
d ] : ] 7 was sich genauso Uber das im Ubermass vorhande-
‘-:{-;Dl'e Gegend um Glencoe gehort ne Wildbret sagen lasst. Und auch der Kase schmeckt
.. zuden eindriicklichsten schotti- = wirklich vorziiglich. Kurzum, Schottland macht gliick-
5 schen Landscha_ften.' RGeS 4ot lich - in jeglicher Hinsicht.

Es gibt mehrere Flige pro Woche
ab Zurich mit der SWISS bzw. Edel-
weiss oder mit Easyjet ab Genf nach
Edinburgh. Die Flugzeit betragt zwi-
schen zwei und zweieinhalb Stunden.
Der offentliche Verkehr ist zwar gut

ausgebaut. Aber fur Streifziige durch
die Highlands und Inseln ist ein
Mietauto fast unerlasslich.

ey

Ubernachten

Schottland bietet grossartige Hotels und
Unterklinfte, fir alle moglichen Gelegen-
heiten (im Bild das «The Machrie» auf der

Insel Islay). Empfehlungen zu den jewei-

ligen Etappen finden Sie direkt in der
Reportage.

Diese Reise wurde unterstitzt durch
Kontiki Reisen.
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Zwischen Lowlands

und Highlands

Die Gegend um Perth, Five Angus und
Aberdeenshire strotzt nur so vor
Attraktionen und kulinarischen Trouvaillen.

o ganz genau scheint man die Region zwischen den Lowlands und
den Highlands nicht fassen zu konnen: Midlands? Central Lowlands? Zent-
ralschottland? Ob das auch der Grund ist, weshalb diese Gegend nicht sel-
ten links liegengelassen wird, weil es einen Grossteil der Besucher sowieso
in die Highlands zieht? Fakt ist jedoch, dass das Mitteland, das sich iiber die
traditionellen Grafschaften von Fife, Angus und Aberdeenshire erstreckt,
zahlreiche Attraktionen bereithalt. Der Weg dahin fuhrt von Edinburgh aus
schnurgerade in den Norden Richtung Perth; hier konnte man nun bereits
nach Dundee abzweigen, doch es lohnt sich unbedingt, noch einen Umweg
nordwarts zu fahren, bis vor die Tore des «Cairngorms National Parks». Hier
warten das pittoreske Vorzeigedorf Pitlochry, bekannt fiir seine «Highland
Games», der berlihmte Aussichtspunkt «Queens View» sowie die Whisky-
brennereien «Edradour» und «Blair Athol». Mitten in dieser wild anmu-
tenden, durch dicht bewaldete Huigel gepragten Landschaft liegt auch
das Ortchen Killiecrankie, das vielen Schotten als Austragungsort einer
Schlacht wahrend des Jakobitenaufstands 1689 im Gedachtnis liegt ~ wah-
rend es Gourmets eher ins «Killiecrankie House» zieht. Hier stimmt einfach
alles - ein prachtiges altes Landhaus inmitten der Walder, innen in stilvoll
skandinavisch angehauchtem Design gehalten und in der Kiiche mit Tom
Tsappis ein Koch, der zwar vom Purismus Japans und den nordischen Lan-
dern befliigelt ist, aber zu 100 Prozent lokal kocht — mit den besten Pro-
dukten aus den Meeren und Waldern Schottlands sowie aus dem eigenen
Gemiisegarten: vom Kabeljau mit caramelisierten Zwiebeln, Seetang und
knusprigem Lauch Uber geraucherte Shetland-Muscheln in einer buttri-
gen Kartoffelcreme bis hin zum BBQ-Hirschriicken mit Hirschwurst und
Waldpilzen und einem grandiosen, vor Butter nur so strotzenden «Milk
Bread». Den Nachmittag lasst man dann stilvoll im Salon ausklingen, bei
Jazzklangen vom Plattenspieler, Kaffee, Sussigkeiten und einem Glas
Edradour Single Malt, wahrend draussen das schottische Wetter tobt und
der Wind an den hohen Fenstern rttelt. Es gibt in der Tat Schlimmeres ...

Doch die Reise geht weiter. Richtung Angus und Aberdeenshire, eine
Gegend mit sanften griinen Hiigeln, steilen Klippen und weltberiihm-
ten Burgen. Es ist ein Landstrich der Farmen, denn von hier stammt auch
die Rinderrasse Aberdeen Angus. Was also lage naher, als sich auf einem
Bauernhof einzuquartieren? Auf der «Newton of Fothringham Farm» bei
Forfar bieten die Bauerin Lou und ihre Familie gemiitlich eingerichtete
Zimmer und die Moglichkeit, kurzzeitig am schottischen Landleben teil-
zuhaben. Als morgendliches Highlight gibt es ein «Scottish Breakfast» aus
eigenen und lokalen Produkten: Eier, Bacon, Wurst, Kartoffel-Scone und
selbstverstandlich - Haggis! Auch wenn der Gedanke, zum Friihstiick im
Schafsmagen gegarte Schafsinnereien mit Hafer und Gewiirzen zu ver-
speisen, gelinde gesagt, gewohnungsbedurftig klingt: Es schmeckt wirk-
lich kostlich. Nun aber los, denn es gibt viel zu entdecken. Besonders Fans
von Burgen und Schldssern kommen hier voll auf ihre Kosten: Eine gute
Viertelstunde mit dem Auto entfernt, liegt Glamis Castle, ein Bilderbuch-
schloss, das mit seiner Vielzahl an Tirmchen zu den préchtigsten seiner Art
zahlt. Bei einer gefiihrten Tour durch die nach wie vor bewohnte Residenz
erfahrt man nicht nur vieles ber die bewegte Geschichte, sondern auch
uber die zahlreichen Geister und Monster, die in den dunklen Fluren ihr
nachtliches Unwesen treiben sollen. Eine Dreiviertelstunde weiter nordost-
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Fluffiger Kasetraum: Cheddar-

Soufflé in «Gordon’s Restaurant».

Stilvolles Design im «Killiecrankie House».
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Im beruhmten Glamis Castle soll es

Reisen angeblich spuken.

lich liegt eine der spektakularsten Burgen des Landes, Dunnottar Castle.
Hoch auf einer zerfurchten Felsklippe, 5O Meter Gber den tosenden Wel-
len der Nordsee, strahlt diese uneinnehmbar wirkende Festung eine fast
mystische Aura aus. Einst residierte hier eine der machtigsten Familien
Schottlands, heute eine Ruine von sublimer Schonheit und entrickter
Romantik. Wer frith kommt, hat diese Statte fast fir sich und kann sich
die Zeit nehmen, in die unvergleichliche Atmosphare einzutauchen und
ins Sinnieren zu geraten. Doch weil rein geistige Nahrung auf die Dauer
nicht sattigt, empfiehlt sich ein Abstecher in das nahe gelegene Fischer-
ortchen Stonehaven mit seinem alten Hafen, wo man sich in einem
behaglichen Pub wie dem «Ship Inn» bei einem Teller «Cullen Skink»,
einer Uppig-cremigen Suppe mit Kartoffeln, Lauch und gerduchertem
Fisch, aufwarmen kann. Comfort-Food in Reinform, das dann doch auch
die Seele nahrt.

Zuriick in der Angus-Region. Wie fast tberall gilt: Wer beim
Abendessen keine Enttauschung erleben méchte, muss ein wenig
suchen, auch wenn das bedeutet, eine nachtliche Odyssee durch
scheinbar menschenleere Landstriche auf sich zu nehmen. Doch
diese Trouvaillen sind es wert: Wer es etwas gehobener mag, kehrt
bei Garry Watson im «Gordon’s» ein und geniesst Kostlichkeiten wie
ein unerhort fluffiges Tobermory-Cheddar-Soufflé, Blumenkohl-
creme mit gerauchertem Schellfisch und gebackenem Eigelb oder
Ente mit Pfifferlingen, Sellerie und Walnissen. Rustikaler, aber
nicht weniger lohnend ist das «Drovers Inn». In allerbester Erinne-
rung bleibt die geraucherte Taubenbrust mit knusprigen Kartoffeln,
gefolgt von einem ultraklassischen Steak-and-Ale-Pie mit Chips -
dazu ein lokales Ale, wie es sich gehort. Den kronenden Abschluss
bildet jedoch ein fulminanter «Sticky Toffee Pudding», ein ppi-
ges, feucht-zartes honigstsses Kiichlein, in dem sich tatsachlich
Datteln verbergen, libergossen mit einer warmen, klebrigen But-
terscotch-Caramelsauce, ein unendlich tppiger Traum, fiir den man
Jjede noch so abenteuerliche Anfahrt in Kauf nimmt. Garantiert.

) s - Scottish Breakfast
KILLIECRANKIE HOUSE THE DROVERS INN | . e L auf der «Newton
www.killiecrankiehouse.com www.the-drovers.com . ! Facm» / geraucherte

Taube im «Drovers

NEWTON FARM GLAMIS CASTLE . 2 Vlnne (k. Bild). W,
www.newtonfarmholidays.co.uk www.glamis-castle.co.uk \ el =
THE SHIP INN DUNNOTTAR CASTLE |

www.shipinnstonehaven.com www.dunnottarcastle.co.uk

GORDON'’S RESTAURANT

www.gordonsrestaurant.co.uk

Hirsch-Kreation
im «Killiecrankie

House».



sich die Caledonian-
Bewegung und bahnt sich
urch den Meeresarm des West Loch
Regen, Boen, tiefhangende Wolken -
es schottisches Wetter. Vorbei an
der gespenstisch aus dem Nebel ragenden
Silhouette der Isle of Gigha und irgendwann
taucht die Gestalt einer noch viel grosseren
Insel auf, die Umrisse eines langlichen weissen
Gebaudes scheinen in trilbem Licht auf und mit
ihr ein Schriftzug, der bei manchen Geniessern
einen fast magischen Klang evoziert: «Laphro-
aig». Die Isle of Islay ist ein Paradies in vielerlei
Hinsicht. Die studlichste und fruchtbarste Insel
der Inneren Hebriden ist ein Naturparadies von
fast magischer Schonheit, etwa so gross wie
Singapur, aber mit etwas mehr als 3200 Ein-

wohnern herrlich diinn besiedelt und somit ein
Refugium der Stille, der Ruhe und Verlangsa-
mung. Bei Sturm und Regen fasziniert sie mit
ihrer rauen, dramatischen Grosse, bei schonem
Wetter erstrahlt sie in ihrer entfesselten Weite,
ihren schroffen Klippen, verwunschenen Moo-
ren, kargen Hugeln und weiss leuchtenden Dor-
fern — und sie ist der Whiskyhimmel auf Erden.
Wer bei guter Sicht den windumtosten Steil-
klippen entlang zum Turm des «American
Monument» im Westen wandert, kann tber das
Meer bis nach Irland hintberblicken. Angeb-
lich — weil hier wieder mal die Beweise feh-
len- soll von dort aus der Whisky nach Schott-
land gelangt sein; es spricht dessen ungeachtet
aber einiges dafiir, dass sich die Whisky-Her-

stellung von Islay aus tber das ganze Land ver-

enu rd

schrecklichsten schmeckende Getrank de
fur die anderen. Denn die Islay-Malts schme-
cken unvergleichlich torfig, rauchig und salzig
und sind von einer ungezligelten, unverwech-
selbaren Wucht, die von Kennern auf der gan-
zen Welt geschatzt wird. Das liegt an den seit
Jeher sehr torfhaltigen Boden, weshalb man das
Malz Gber dem Rauch eines Torffeuers zu trock-
nen begann. Andererseits liegen fast alle Destil-
lerien der Insel unmittelbar am Meer, sodass
die Lagerhauser, in denen der Whisky in seinen
Fassern reift und «atmet», bei Flut und Sturm
direkt von den Wellen umspiilt und die Seeluft
in jeden Winkel der Brennerei vordringt, was
den Malts eine charakteristische Note von Salz,
Seetang oder gar Jod verleiht. Nicht weniger
als neun aktive Destillerien gibt es derzeit auf
Islay, darunter so klingende Namen wie Ard-
beg, Lagavulin, Laphroaig, Bruichladdich oder
Bowmore, zwei weitere werden in ein paar Jah-
ren hinzukommen, namlich die wieder zum
Leben erwachte Legende Port Ellen und die sich
momentan im Bau befindende Portintruan
Distillery.

Auch wer mit Whisky und besonders die-
ser Art von Whisky wenig anfangen kann, sollte
unbedingt bei einer Tour durch eine der Dis-
tilleries dabei sein, denn so erhalt man Einbli-
cke in eine jahrhundertealte Kunst und Kultur,
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die nicht nur fir diese Insel, sondern auch fur Schottland von tiefverwur-
zelter Bedeutung sind. Hinzukommit, dass es nicht selten wunderschone
und ausserst fotogene Orte sind. Lagavulin, bekannt fir seine trockenen,

olig-komplexen Malts, liegt mit seiner aus weissgestrichenen Hauschen und

Tirmchen bestehenden Architektur in einer malerischen Bucht mit Blick
auf die Ruinen von Dunyvaig Castle. Bei Ardbeg verfiigt das «Still House»,
wo sich die Brennblasen befinden, tiber eine gewaltige Fensterfront, die
sich komplett zum Meer hin 6ffnen lasst, und bei den Whiskys lassen sich
vor Ort einige ausserst gesuchte und experimentelle Abfullungen verkos-
ten, etwa den fruchtig-jugendlichen «8 Years Old», den 13 Jahre im Sau-
ternes-Fass gereiften «Anthology» oder «Hypernovan, den torfigsten Ard-
beg ever. Apropos torfig: Das Nonplusultra in Sachen Torf und Rauch gibt

es nach wie vor bei Bruichladdich, grandios gelegen an den Ufern von Loch

Indaal. Aber Vorsicht: Wer den «Octomore, den offiziell torfigsten Whisky

der Welt verkostet, wird danach keine weitere Degustation bestreiten kon-
nen, zu berauscht und Uberwiltigt sind die Geschmacksknospen. Die gute
Nachricht fir diejenigen, denen es schon beim Lesen zu viel wird:
Bruichladdich brennt mit dem «The Botanist» auch einen preisgekron-

ten Gin und gleich gegeniiber der Port Ellen Distillery wird seit Kurzem
auch «lslay Rum» hergestellt, dessen geschmackliches Spektrum von tro-
pisch-fruchtiger Leichtigkeit bis zur typischen Rauchnote reicht.

Auch kulinarisch dreht sich auf Islay fast alles um Whisky. Im gemiitli-
chen Restaurant des «Lochside Hotel» in Bowmore gibt es nicht nur insel-
typische Kostlichkeiten wie grillierte Jakobsmuscheln und heiss-
geraucherten Lachs, sondern auch Austern aus dem nur acht
Kilometer entfernten Loch Gruinart. Der Salzgehalt dieser
aussergewchnlich fleischigen Austern passt namlich per-
fekt zu einem rauchigen Bowmore Whisky, weshalb man
diese unbedingt auf «Lochside»-Art geniessen sollte:

Erst etwas Salzlake aus der Austernschale schlirfen,
gefolgt von einem Schluck Bowmore (der 12-Jahrige ist
eine gute Wahl), ehe man die Auster isst - da haben sich
zwei gesucht und gefunden! Im «Port Charlotte Hotel»,
im gleichnamigen Ort, kann man gleich im behaglichen
Pub mit prasselndem Kaminfeuer und grosser Whiskyaus-
wahl dinieren, zum Beispiel eine reichhaltige Seafood-Chow-
der mit Lachs, Schellfisch und Seeteufel oder Fish and Chips,
ausgebacken im Bierteig aus lokalem Ale. Etwas mehr Raffinesse
bietet das «18 Restaurant» im atemberaubend an einem einsamen Strand
gelegenen Golfhotel «The Machrie» (ibrigens auch eine hervorragende
Unterkunft): in Ahornsirup glasierter Schweinebauch mit in Bowmore
Whisky mariniertem Apfel, Blutwurst-Bonbon, Apfel-Whisky-Jus und in
Honig geschmortem Kohl - oder Filet vom Islay-Hirsch mit Pilzketchup,
Wacholderjus und eingelegten Beeren. Das vollkommene Dessert ist und
bleibt auch hier der «Sticky Toffee Pudding». Idealerweise mit einem Glas
fruchtig-malzig-sisslichen Bunnahabhain (schon fast untypisch fir hier),
den man am besten sanft in das Kiichlein traufeln lasst - so macht man das
eben auf Islay ...

LAGAVULIN LOCHSIDE HOTEL
www.malts.com/en-gb/distilleries/ ~ www.lochsidehotel.co.uk
lagavulin

PORT CHARLOTTE HOTEL
ARDBEG www.portcharlottehotel.co.uk

www.ardbeg.com

THE MACHRIE HOTEL

www.another.place/the-machrie

LAPHROAIG
www.laphroaig.com

ISLAY RUM

BRUICHLADDICH www.islayrum.com

www.bruichladdich.com
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So schmeckt Islay: Bowmore Whisky und
Austern im «Lochside Hotel».

Brennereien wie Ardbeg und Lagavulin
liegen direkt am Meer.
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Arran: Schottland im Kleinformat

Die Isle of Arran ist landschaftlich derart facettenreich, dass sie gerne
als «Miniatur-Schottland» bezeichnet wird. Dank hervorragendem Sea-
food, Whisky und Kase kommen auch Gourmets auf ihre Kosten.

as ist das Schone an der schottischen Inselwelt: Jede Insel ist
anders. Und doch merkt man, wenn man sich bei Claonaig an Bord einer
CalMac-Fahre begibt und geradewegs Kurs auf die zerkluftete, bergige
Skyline von Arran nimmt, dass dies ein ganz besonderer Flecken ist. Die
Isle of Arran ist eine der siidlichsten schottischen Inseln und liegt im Firth
of Clyde zwischen Ayrshire und Kintyre. Arran ist 30 Kilometer lang und
16 Kilometer breit, lasst sich in einer zweistiindigen Fahrt umrunden, aber
bietet dabei eine Vielfalt an Landschaften und Kiisten, die ihresgleichen
sucht. So bemerkenswert, dass immer wider die Bezeichnung «Schott-
land im Kleinformat» auftaucht. Die Insel wird durch die Highland Fault
Line geteilt, im Norden mit schroffen Granitgipfeln und wildem einsa-
mem Hochland, wo sich jede Menge Hirsche tummeln; und im Siiden mit
uppigen, hiigeligen Weiden und malerischen Kusten, ideal, um Seevogel
und Robben zu beobachten- genau wie die Highlands und Lowlands von
Schottland. Arran hat keine Stadte, aber viele hibsche Dorfer, die Uber
die Kiiste verstreut sind. Es gibt genau zwei grossere Strassen, eine, die
rund um die Insel fihrt und eine mitten durch und die «Arranachs» sind
von einer herzlichen, authentischen Freundlichkeit, dass hier bereits als
Verkehrsrowdy gilt, wer beim Kreuzen nicht grisst.

Granitberge, torfige Boden und reines, klares Wasser — Arran war
immer auch eine Whisky-Insel; in den frihen 1800er-Jahren gab es
hier viele kleine Brennereien. Nicht alle von ihnen waren legal, aber
alle stellten erstklassigen Whisky her. Dennoch wurden sie im Laufe
der Zeit nach und nach stillgelegt. Nach einer langen Durststre-
cke wurde 1995 die «Arran Distillery» im Ortchen Lochranza eroff-

net und lautete die Wiedergeburt der Arran-Malts ein. Die Brenne-
rei liegt im bergigen Norden der Insel, weshalb deren Whiskys nicht
dem typisch rauen Insel-Stil entsprechen, sondern eher dem der
Highlands: duftend, parfiimiert, cremig, sahnig, mit Noten von gru-
nen Friichten wie Apfel und Birnen, aber dennoch sehr kraftvoll und
korperreich. Bei einem Besuch konnen neben den Klassikern auch
viele Raritaten verkostet und erworben werden, die man nur vor Ort
findet; etwa eine 7-jahrige, im Madeira-Fass nachgereifte «Private
Cask»-Abfiillung oder die letzten erhaltlichen Flaschen der «Machrie
Moor»-Linie, die untypisch rauchig und torfig daherkommen. Diesen
kraftvolleren Stil findet man namlich seit 2019 in der «Lagg Distil-
lery», die von denselben Betreibern nach fast 180 Jahren an der Sud-
kiste von Arran wiedereréffnet wurde: torfig, rauchig, aber immer
noch wesentlich slisser und fruchtiger als die typischen Islay-Malts.
Daneben hat Arran aber noch weitere Spezialitaten zu bieten. So
ist der lokale Kase in ganz Schottland eine begehrte Delikatesse, die
man im «Cheese Shop» gleich neben der Molkerei im Hauptort Bro-
dick kaufen und degustieren kann. Neben «Arran Brie» und «Arran
Camembert» gibt es einen wunderbaren Cheddar, der auch in den
Varianten gerauchert, mit gerauchertem Knoblauch, mit Rotwein
oder Whisky affiniert oder mit Arran-Senf angeboten wird - und als
besondere Spezialitat: «Arran Blue», also Blauschimmelkase. Daraus
lasst sich auch eine so zartschmelzende wie wiirzige Sauce zubereiten,
die hervorragend zu Fleisch passt. Im «Brambles Seafood & Grill»,
das zum «Auchrannie Resort» in Brodick gehort, reicht man «gibt es

Seafood mit Aussicht im «The Drift Inn» (I.) / Typisch schottisch: herzlicher Empfang in der «Arran Distillery» (r.)




Reisen

Wie in den Highlands: Der Norden von

Arran ist einsam und bergig.

diese zu einem machtigen «Pork-Tomahawk»-Steak vom Grill und

es passt einfach wunderbar. Als Vorspeise empfiehlt sich das Car-
paccio vom lokalen Hirsch mit Brombeeren und Meerrettich oder
der Seeteufel mit Kiefernadelbutter und Schwarzen Johannisbee-
ren. Auch im Restaurant des «Glenisle Hotel» in Lamlash macht man
vom Inselkase gerne Gebrauch. Aus dem geraucherten Cheddar gibt
es dort eine Kasetarte mit caramelisierten Zwiebeln, «Smoked Arran
Cheddar Maccaroni & Cheese» oder er landet im kostlichen Smash-
burger, der mit einer zusatzlichen Portion Haggis besonders gut und
besonders schottisch schmeckt.

Wie es sich fir eine schottische Insel gehort, gibt es auch auf
Arran erstklassiges Seafood. Ein wahrer Glicksfall ist etwa die «Mara
Fish Bar» in Corrie, einem winzigen, charmanten Dorf an der Ost-
kuste zwischen Lochranza und Broddick. Der Name «Mara» kommt
aus dem schottischen Galischen und bedeutet «das Meer» und genau
darum geht es in dem kleinen Take-away, der jedoch auch ein paar
Sitzplatze anbietet. Die Seafood-Kiiche von Kirsty und Gordon ist
unkompliziert, weltoffen, modern und basiert auf lokalen, nachhal-
tigen Zutaten. Hummer, Langusten und handgetauch
scheln aus der Lamlash Bay sind fester Be
auch das meiste

die Karte, denn serviert wird sowieso alles gleichzeitig. Und dann

sitzt man bei Sonnenschein auf der Terrasse mit Blick auf das Meer,
die kleine «Holy Island» und eine reich gedeckte Tafel mit Fluss-
krebs-und-Langusten-Cocktail, einem mit Krabbenfleisch gefullten
Briochebrotchen, exzellenten Fish and Chips und der unverzichtba-
ren «Cullen Skink». Da stellt sich glatt die Frage, ob das Inselleben
noch schoner sein konnte ... Um es kurz zu machen: ja! Etwas aus-
serhalb von Brodick liegt gut versteckt zwischen Wald und Diinen

das «Cladach Beach House», eine Cocktailbar, die tatsachlich am
Strand liegt! Hier stellt man sogar eigene Getranke her, vom wurzi-
gen Arran-Gin Uber Biere bis hin zum Arran-Cassis - alles basiert auf
Krautern, Beeren und anderen Gewachsen, die auf der Insel gedei-
hen. So findet man sich dann wieder, im Liegestuhl sitzend, einen Dri
in der Hand, Musik mischt sich mit dem Rau
das Zeitgefuhl verfliichtigt sic




Dinner im Gewachshaus: Bei «Wild Kabn Kitchen» (m.) gibt es «wilde» Gerichte wie Taube vom offenen Feuer (l.) / Austerndegustation

in der «Loch Fyne Oyster Bar» (r.)

Der wilde Westen

Zwischen Loch Fyne und Glencoe - wo die westlichen Highlands auf das Meer treffen, prasentiert sich
die Landschaft wild und spektakuldr. Das spiegelt sich auch in der lokalen Kulinarik wider.

o West. Go West. Von den sanften Hiigeln der Midlands in
Richtung Westen, einmal quer durch Schottland und wahrhaftig ein

Querschnitt durch die ganze Gberwaltigende Vielfalt seiner Landschaften.

Mit jeder Meile westwarts wachst die Wildnis, bukolisches Griin weicht
dunklen Waldern, die sich entlang des Loch Lomond steil in die Hohe zu
schrauben beginnen, ehe sie der allumfassenden Kargheit von schrof-
fen Gebirgspassen weichen. Und von einem Augenblick auf den nachsten
fallt die Strasse stark ab und die Kulisse des Loch Fyne breitet sich spek-
takular aus. Kein See im eigentlichen Sinn, sondern ein Meeresarm, der
sich auf einer Lange von 65 Kilometern in das Landesinnere gewiihlt hat,
entlang einer imposanten Kiiste mit felsigen Ufern, sandigen Buchten,
Fischerdarfern, Restaurants und jeder Menge wilder Tiere. Am oberen
Ende, wo die Auslaufer der westlichen Highlands bei Cairndow zum Was-
ser hin abfallen, liegt ein wahres Feinschmeckerparadies. Denn hier wird
nicht nur Lachs gerauchert, (sondern) es werden auch Austern gezlich-
tet. Bei einem Stopp in der «Loch Fyne Oyster Bar & Deli» kann man
sich wunderbar durch das ganze Sortiment durchdegustieren: die Austern
zuerst am besten pur, dann mit Zitrone oder Schalottenessig oder erfri-
schend-pikant mit Gurken-Jalapefio-Granité — hervorragend auch gra-
tiniert mit Sardellen und Parmesan oder Krauter-Knoblauch-Kruste; und
als Abschluss die in Fett ausgebackene Variante mit Pankobréseln und
Meerrettichmayo. Kostlich, und es bleibt garantiert noch Platz fir eine
kleine Rauchlachsverkostung.

Die Spitze des Loch Fyne ist ein idealer Ausgangspunkt, um die
weitere Umgebung zu erkunden. Fahrt man auf der A83 nach Wes-
ten, erreicht man bald die hiibsche georgianische Stadt Inveraray mit
ihrem beeindruckend romantischen Castle, dem Sitz der Dukes of
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Argyll. Wer hier in nordlicher Verzweigung abbiegt, landet bald auf
der wohl spektakularsten Route, die Schottland zu bieten hat. Durch
die Hochebene des «Rannoch Moor» bis ins Tal von Glencoe - eine
weite, wilde und unberihrte Ebene, ein sturmgepeitschtes Odland
von unergrundlich dusterer Romantik und Schonheit. Als der briti-
sche Philosoph Edmund Burke 1757 Uber das Erhabene als asthetische
Kategorie schrieb, muss er Landschaften wie diese vor Augen gehabt
haben, Verkorperungen des Riesigen, Dunklen, Schroffen, Machti-
gen, schrecklich Aussehenden, Unendlichen oder unendlich Wirken-
den. Besonders, wenn am Ende dieser Weite plotzlich abweisende
Felsriesen in den Himmel ragen und Glencoe seine Gestalt geben.
Eine erhabene Landschaft, die man stundenlang in kontemplativer
Stille betrachten konnte.

Die ideale Einstimmung auf das Abendessen. Zurlick an den
Ufern des Loch Fyne. An dessen bewaldeten Ufern liegt das «Ard-
kinglas Estaten, ein schon fast klischeehaft typisches altes Herren-
haus mit ausgedehnten Landereien. Kurvenreich windet sich der rum-
pelige Pfad durch den dunklen Forst des Anwesens, fehlt nur noch
dicht wabernder Bodennebel und die Gruselfilmkulisse wére perfekt.
Doch dann lichtet sich alles und ein wunderschones viktorianisches
Gewachshaus kommt zum Vorschein — willkommen bei «Wild Kabn
Kitchen»! In dieser fast unwirklich traumerischen Atmosphare bie-
tet Kiichenchef William Hamer ein kulinarisches Erlebnis der Extra-
klasse: «Wilde» Kiiche, eine unvergessliche, mehrgangige kulinarische
Reise mit den besten schottischen Zutaten, alles zubereitet Uber den
lodernden Flammen eines Holzfeuers. William, der zuvor in Restau-
rants auf der Welt gearbeitet hat, war vor allem von der Feuerkiiche
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Reisen NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen,
feinen, kulturellen Unterschiede, die

in Lappland beeindruckt: «Diese unverfalschte, puristische einem beim Reisen auffallen.

Herangehensweise fand ich auf Anhieb faszinierend; und

was in den finnischen Waldern funktioniert, passt perfekt S 0

nach Schottland.» Der <Wild Kabn Kitehern Chef hal _ Dle Sache mit

es bewusst simpel: Eine Zwiebel lasst er in der Glut in

ihrem eigenen Zucker caramelisieren und serviert sie in 3 d S k

einer raF%nierten Sauce aus Sahne, Weisswein und ger- = . s cim tea 000

osteter Hefe mit Radicchio und Walnussen - vollmun- X f

dlg, SUSS, bitter, rauchig und verbliijend. Einen KU I'biS o Nur’ damit es keine Missverstandnisse dqrﬁber
der Sorte «Crown Prince» |egt W||||am direkt in dle g|u- - gibt’ wie d,e EmPfethngen in diesen ReiserePor-
henden Kohlen, gart ihn zur Perfektion, wiirzt mit fermen- tagen zustande kommen: Auch wenn man meinen
tiertem Honig und reicht dazu knusprig gegrillte Austernseit- kénnte, ich wiirde durchwegs alles toll finden, was mir
linge an Harissa-Mayonnaise: wieder ein Volltreffer! Mit einem vorgesetzt wird oder dass ich ein derart gutes Gespiir fiir
prasselnden Zischen kindigt sich dann das piece de résistance gute Restaurants hdtte, dass es einfach immer ein Volltreffer
an, im Ganzen gebratene Taube, die genau so auf dem Teller wird. Weder das eine noch das andere ist hier zutreffend. Ich
landet, namlich ganz. «Das ist Feuerkochen, kein Fine Dining», bin jedoch der Ansicht, dass mein Zeit und die mir zur Verfi-
so William, alles andere, also nur winzige Stiicke von Brust und gung stehenden Zeilen schlicht zu knapp sind, um jemanden in
Keule zu servieren, sei respektlos, sowohl gegentiber dem Tier die Pfanne zu hauen und in Grund und Boden zu schreiben. Es
als auch dem Feuer. Wie recht er doch hat. Das mit gerau- geht ja auch nicht um Restaurantkritik im klassischen Sinne -
cherter Butter besprenkelte knusprige Fleisch ist eine Wucht, sollte sich ein Lokal durchwegs als enttduschend herausstellen,
himmlisch flankiert von einer stindigen «Croissant Terrine», kommt es in der Reportage einfach nicht vor, Punkt. Wie aber
der salzigen Variante des «Bread-and-Butter-Puddings» - sieht es aus, wenn nur einzelne Gerichte nicht tiberzeugen? So
und irgendwann legt man Messer und Gabel beiseite, um in geschehen beim Restaurant des «Machrien-Hotels auf Islay
wild-archaischer Manier noch den letzten Rest vom Knochen oder im «Ship Inn» in Stonehaven, wo ich eine wirklich heraus-
zu nagen. Der Umstand, dass William eine «BYOB» («Bring ragende «Cullen Skink» geniessen durfte. In beiden Fallen finde
your own bottle»)-Philosophie verfolgt, erweist sich zudem ich es vertretbar, eine «Warnung» auszusprechen: Bestellen
als gliickliche Fligung, denn die Craftbiere der lokalen «Fyne Sie nicht das Steak! Man sollte zwar denken, dass das in einer
Ales Brewery» entpuppen sich als perfekte Essensbegleiter: Gegend, wo die berihmten Black-Angus-Rinder herkommen
Das «Feasgar Math» ist mit Tee aromatisiert und ist mit sei- und tberall auf der Weide stehen, eigentlich ein Selbstlaufer
ner fruchtig-herben Art ein wunderbarer Aperitif; das wild fer- sein sollte. Ist es aber nicht. Die Gefahr, einen durchgebrate-
mentierte «<90/» malzig, erdig mit komplexer, reichhaltiger nen, zahen Lappen serviert zu bekommen, ist bedauerlicher-
Fruchtsaure und dunklem Fruchtaroma harmoniert blendend weise fast allgegenwartig und es ist daher ratsam, dafiir ein
mit dem Wildgefliigel, und das iippig-wuchtige «Mills & Hills» auf Steaks spezialisiertes Restaurant aufzusuchen. Daher als
hat die Power, um mit dem gereiften Cheddar und dem schot- abschliessender Tipp: Das «Hawksmoor» in Edinburgh erfillt
tischen «Blue Cheese» des Kasegangs mitzuhalten. Eine wilde die Traume eines jeden Karnivoren und hat mich mit der schot-
Mischung? Ganz bestimmt - aber so soll es doch sein ... tischen Steak-Kultur wieder versohnt. Ende gut, alles gut.

. Ein Schnappschuss

LD KAB ¢ Selbst im Heimatland des Black-Angus-Rinds sind gute
vw.wildkabnkitche Steaks eher rar gesat. Eine |obliche Ausnahme bildet da
das «Hawksmoor» in Edinburgh. Hier stimmt einfach
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