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Yellowcraigs Beach

INTRODUCCIÓN

¿Escocia y gastronomía? A priori, no parece una relación sugerente. ¿Qué 
lleva, entonces, a Joan, Josep y Jordi Roca a iniciar un viaje gastronómico 
por Escocia? ¡La curiosidad! «Viajar es realizar excursiones por curiosidad»,1 
según el Diccionario de la Lengua Inglesa escrito por Samuel Johnson, cuya 
primera edición se publicó en 1755. El lexicógrafo y escritor inglés, al buscar 
el significado objetivo del verbo «viajar», utiliza la palabra «curiosidad»;  
y con ella abre la puerta a la connotación: la curiosidad, como motor del viaje, 
tiene un significado expresivo. 

Esta ruta por Escocia no es el primer viaje surgido de la insaciable curiosidad 
gastronómica de los hermanos Roca que queda plasmado en un libro. Y sin 
embargo, no es el libro de otro periplo gastronómico. Hay varias razones que 
lo hacen diferente: la más evidente es el lugar en el que se desarrolla, Escocia, 
más cercana geográficamente a Girona que todos los destinos recorridos en 
otros viajes; pero culturalmente exótica, si se mira desde una perspectiva 
mediterránea. Otra razón es el tiempo dedicado al viaje: durante el periodo 
de un año, los hermanos Roca han pasado casi un mes de ruta por un país que 
tiene, aproximadamente, la misma superficie que Andalucía. Dentro de esa 
extensión, eso sí, hay que contar 790 islas y casi doce mil kilómetros —la España 
peninsular no llega a los cuatro mil— de costa zigzagueante, constantemente 
rota por fiordos y estuarios. Pero, quizá, la mayor diferencia con respecto a otros 
viajes realizados es que el escocés está inspirado y tiene como fundamento dos 
libros de viaje del siglo xviii: A Journey to the Western Islands of Scotland, de 
Samuel Johnson; y The Journal of a Tour to the Hebrides, de James Boswell. 

1 «To travel is to make journeys of curiosity» en Johnson, S. (1755). A Dictionary of the English Language. Londres: J. & P. Knapton.
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22 · DESTILANDO ESCOCIA

se hospedan. Maclean aprovecha estas referencias para incorporar recetas 
y las contextualiza mediante citas extraídas de los libros del siglo xviii. En 
los lugares visitados en los que los autores no hablan de lo que comen, la 
escritora escoge recetas vinculadas tradicionalmente a la zona que visitan o a 
los productos que se cultivan o recolectan. 

Así pues, este es un viaje deudor de varios libros de viajes. De nuevo, la 
literatura como motor de peripecias, como espoleta de la curiosidad que 
determina a vivir en propias carnes lo que otros han experimentado y dejado 
por escrito. De hecho, también Samuel Johnson y James Boswell sucumben, 
a través de la literatura, al embrujo de una tierra mítica, en la que el paisaje 
abrupto, las complicaciones orográficas y un clima severo parecen haber 
construido una frontera, impermeable al paso del tiempo, en torno a una 
identidad. Sus referentes son A Description of the Western Islands of Scotland 
(1703), de Martin Martin, cuyas páginas conformaron la imagen que Johnson 
se hizo de Escocia desde niño; y el contemporáneo A Tour in Scotland in 1769, 
de Thomas Pennant, que se publicó solo un par de años antes de que el inglés 
y el escocés se embarcaran en su propia gira. «Es la mejor lectura escrita por 
un viajero a la que se puede acudir, ve más cosas de las que ve nadie»,3 dice 
de él Johnson. 

Escocia tiene magnetismo y, en la época, provoca fascinación en los viajeros, 
tanta o más como la que sigue generando hoy en los miles de turistas que la 
visitan cada año. Quizá es ese poderoso efecto lo que hace que los foráneos 
decidan sacar el cuaderno de notas en algún momento de sus viajes. Ni el de 
Samuel Johnson ni el de Virginia Maclean, ambos fuentes de inspiración para 

3 Johnson, S. y Boswell, J. (2006). A Journey to the Western Islands of Scotland and the Journal of a Tour to the Hebrides. 
Londres: Penguin Classics.

LOS ROCA SE ACERCAN A LA 
GASTRONOMÍA ESCOCESA 
DE PUNTILLAS, CON TACTO, 
DE LA MANERA HUMILDE Y 
RESPETUOSA CON LA QUE 

SE SUELEN APROXIMAR 
A LO QUE APRECIAN. 

HAY INTENCIÓN DE LEER, 
ÁNIMOS POR INTERPRETAR 

Y GANAS DE APRENDER 
DE TODO LO QUE HAN 

VISTO EN LOS VIAJES. LOS 
NUEVOS CONOCIMIENTOS 

ADQUIRIDOS SE CONVIERTEN, 
EN EL RECETARIO, EN UNA 
FUENTE DE INSPIRACIÓN 

PRECIOSA.
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44 · DESTILANDO ESCOCIA 

Joan, Edimburgo

Busco entre el reguero de turistas que camina por la Royal Mile —así es 
como se llama hoy la antigua High Street— a esos dos amigos: el anfitrión 
orgulloso que por fin recibe la visita ansiada de su eminente colega inglés y 
el huésped recién llegado, curioso y aturdido, con dudas, preguntas, algunas 
ideas claras y unos pocos prejuicios en el equipaje. Busco referentes en esa 
sensación que siempre surge en el foráneo al entrar en contacto con un lugar 
nuevo, por cálida que sea la bienvenida y conocido y querido el que la ofrece. 
También yo tengo la certeza de que Escocia aguardaba desde hacía tiempo, 
¡más de diez años, quizás! 

Observo la superficie de la ciudad, «extranjero» de todo. De momento, no 
consigo penetrar más allá de la primera capa: Edimburgo está construida 
con una piedra arenisca de color gris pardo. Es elegante, los edificios tienen 
una altura moderada y las diferentes colinas sobre las que está construida 
la ciudad permiten otear el conjunto como si fuera una aglomeración de 
pequeños núcleos urbanos monumentales de los que surgen torres, cúpulas, 
agujas y buhardillas apizarradas.

Pasada la catedral de Saint Giles, me zafo del gentío por uno de los pasadizos 
que se abre bajo las casas, entre tienda y tienda de souvenirs. Camino unos 
metros bajo las vigas del edificio y llego a una placita interior flanqueada de 
casas vetustas, recoleta y apenas visitada: es James Court, pero no encuentro 
evidencias que me indiquen cuál de estas fue la vivienda de James Boswell. 
Rodeo un par de veces el perímetro del patio y me acabo recostando sobre el 
paramento de uno de los edificios. La piedra. ¡Esta piedra que toco! Si ellas 
hablaran, me contarían en un santiamén toda su historia; si se abrieran, 
entraría en esta tierra de sopetón y sin preámbulos, ¡sería como destilar 
Escocia en un matraz! 

Joan en el Edinburgh Food Studio
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100 · EDIMBURGO, ALREDEDORES Y SCOTTISH BORDERS

8 personas

COMPOSICIÓN
—Navajas
—Puré de algas
—Tartar de algas con ajo negro
—Salsa de anémonas
—Aire de agua de mar 

SALMUERA
500 g de agua
50 g de sal

En un recipiente, mezclar ambos 
ingredientes en frío hasta disolver la 
totalidad de la sal. Reservar.

NAVAJAS
8 navajas
Salmuera (elaboración anterior)

Lavar las navajas en un recipiente 
con agua. Pasarlas 10 minutos por la 
salmuera, retirarlas, enjuagarlas y secar 
el exceso de agua. Envasar las navajas 
al vacío y cocerlas en el Roner durante 
4 minutos a 63 °C. Sacarlas de la bolsa 
y extraerlas de la concha. Reservar las 
navajas así como también las conchas 
para el emplatado.

PURÉ DE ALGAS 				  
25 g de hojas de albahaca
60 g de hojas de rúcula
30 g de wakame (Undaria pinnatifida)
30 g de lechuga de mar (Ulva lactuca)
20 g de agua 
½ diente de ajo
50 g de aceite de girasol
1,5 g de fitoplancton marino
Sal 

Escaldar las hojas de albahaca y de 
rúcula en agua hirviendo con sal durante 
10 segundos y refrescarlas rápidamente 
en un baño maría invertido. Retirar las 
hojas procurando escurrir toda el agua 
que puedan tener. Triturarlas junto 
con los 20 g de agua, el ½ diente de ajo 
picado, el wakame, la lechuga de mar 
y el fitoplancton marino. Pasar el puré 
obtenido por un tamiz y emulsionar con 
el aceite de girasol ayudándonos del 
túrmix. Poner a punto de sal y reservar 
en un baño maría caliente. 

TARTAR DE ALGAS CON AJO NEGRO
30 g de espagueti de mar (Himanthalia 

elongata L.)
20 g de alga dulse (Palmaria palmata)
10 g de musgo estrellado (Mastocarpus 

stellatus)
15 g de puré de ajo negro

Lavar todas las algas y el musgo. Secar 
eliminando el exceso de agua con papel 
absorbente. Picar finamente las algas y el 
musgo y mezclar con el puré de ajo negro. 
Reservar.

SALSA DE ANÉMONAS		
300 g de anémonas
100 g de aceite de oliva virgen extra
85 g de agua
3 g de sal
1 g de azúcar

En un bol con agua, lavar las anémonas y 
retirar el exceso de agua secándolas con 
papel absorbente. En una sartén con 20 g  
de aceite de oliva virgen extra, dorar las 
anémonas por ambos lados. Una vez bien 
doradas, desglasar con el agua y dar un 
hervor. Retirar todo el conjunto y colocarlo 
dentro de un vaso americano para triturar 
con la ayuda de un túrmix. Hay que 
obtener una salsa muy fina. Colar y volver 
a triturar para emulsionar con el aceite de 
oliva virgen extra restante. Poner a punto 
de sal y de azúcar. Reservar.

AIRE DE AGUA DE MAR
500 g de agua de mar embotellada
1 g de lecitina de soja

Mezclar ambos ingredientes en frío y 
dejar reposar durante al menos 1 hora. 
Con la ayuda de un túrmix, triturar el 
conjunto procurando formar burbujas  
 de aire en la superficie. Reservar.

ACABADO Y MONTAJE DEL PLATO
Alga laurencia (Laurencia sp.)
Brotes de hinojo

Calentar las navajas ligeramente y 
colocarlas dentro de la concha, sobre un 
lecho de salsa de anémonas. Intercalar 
puntos de puré de algas con puntos de 
tartar de algas y ajo negro. Decorar 
cada punto con brotes de hinojo y alga 
laurencia por encima. Finalmente 
colocar el aire de agua de mar sobre  
un lado de la navaja.

NAVAJAS CON ALGAS Y ANÉMONAS 
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«PROBAMOS EL PRIMER 
EGLEFINO NADA MÁS SALIR DE 
LA BARRICA. IAIN ABRE LOS DOS 
LOMOS. EL COLOR Y LA FORMA 
EN QUE SE DESENGANCHA LA 
ESPINA CENTRAL DE LA CARNE 
MUESTRAN UNA COCCIÓN 
JUSTA. ¡ES ALGO MUY ESPECIAL! 
EL EXTERIOR TIENE UN 
AGRADABLE SABOR AHUMADO, 
PERO EL INTERIOR CONSERVA 
EL SABOR DEL PESCADO Y ESTÁ 
JUGOSO, ES UNA COMBINACIÓN 
EXQUISITA.»  
—JOSEP ROCA

Eglefino ahumado
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206 · COSTA NORTE E ISLAS SHETLAND

8 personas

COMPOSICIÓN
—Crema de yema confitada con whisky
—Nata montada
—Cake de naranja

 
CREMA DE YEMA CONFITADA  
CON WHISKY
100 g de yema
100 g de azúcar
20 g de whisky The Macallan Double 

Cask 12 Years Old

Mezclar los ingredientes enérgicamente 
en un bol, con las varillas. Poner la 
mezcla en un cazo y, sin parar de 
remover, cocer hasta que coja textura. 
Enfriar rápidamente en un baño maría 
invertido y reservar en una manga.

NATA MONTADA
200 g de nata (40% MG)

Montar la nata con varillas.

CAKE DE NARANJA
150 g de mantequilla pomada
650 g de azúcar
5 g de piel de naranja rallada
300 g de huevos
300 g de harina
50 g de maicena

En la batidora equipada con el accesorio 
K, mezclar la mantequilla pomada 
con 150 g de azúcar, agregar la piel de 
naranja rallada y reservar. 

Separar las yemas de las claras de 
los huevos. En la batidora, montar las 
yemas con 200 g de azúcar y reservar. 
De nuevo en la batidora, montar las 
claras con 300 g de azúcar y unir con  
la mezcla de mantequilla y la de yemas. 

Tamizar la harina y la maicena, 
y añadir a la mezcla anterior con 
movimientos envolventes. Una vez 
que la masa sea homogénea, verter en 
un molde de cake y hornear a 180 °C 
durante 25 minutos.

ACABADO Y MONTAJE DEL PLATO
Piel de naranja
Regaliz en polvo
Clavo
Jengibre en polvo
Vainilla en vaina

En el vaso recuperador del destilador, 
escudillar con la ayuda de una manga 
la yema confitada en el fondo, luego la 
nata montada, y acabar colocando una 
rebanada de cake para cerrar el borde 
superior.

En el bol del destilador, colocar una 
mezcla de 100 g de agua de aromáticos, 
que incluye la piel de media naranja,  
0,5 g de regaliz en polvo, un clavo,  
0,5 g de jengibre en polvo y una vaina de 
vainilla troceada. Dejar que destile para 
obtener gotas con notas aromáticas de 
whisky The Macallan Double Cask  
12 Years Old que irán cayendo encima  
del cake de naranja.

TARTA AL WHISKY
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234 · DESTILANDO ESCOCIA

Jordi, Skye

El mapa de esta isla tiene el aspecto de una masa quebrada que, conforme 
se estira con un rodillo, se va resquebrajando por los bordes. Por las grietas 
abiertas se mete el mar. Hay zonas de acantilados que son auténticas paredes 
que salen directamente del agua. Paredes de roca oscura, dura, húmeda y 
reverdecida por la hierba y el musgo. Vista desde aquí, la Tierra es plana y 
estoy en uno de sus bordes. Desde el mar, es como si la isla entera fuera una 
fortificación a la que es imposible acceder. El agua cae en cascadas por los 
acantilados. Tengo la impresión de llegar justo en el momento en que este 
pedazo de tierra acaba de emerger y aún está evacuando el agua que hace un 
momento la cubría. 

Dejo de colocarme el flequillo en su sitio, me rindo. El viento sopla con fuerza y 
no hay dónde protegerse. No sé si es por el roce con las piedras, con los arbustos 
o conmigo mismo, pero produce un silbido que suena como una gaita. Quiero 
pensar que es una bienvenida, que me reciben como Macdonald recibió a 
Johnson y Boswell para la cena en Armadale, al sur de la isla, con música de 
gaita y canciones en gaélico. 

Camino por la intemperie hacia el borde del acantilado. No puedo decir eso 
de que aquí no hay ni un alma, aunque desde que he entrado en Skye no he 
visto a nadie: me siento acompañado. No veo lo que hay bajo esta alfombra 
de musgo y brezo. Miro dos veces dónde pongo el pie antes de dar el siguiente 
paso y hundo el zapato con miedo de pisar a algún hada o elfo adormilados. 
Ellos han llenado el espacio de todos los que se fueron. Las leyendas de la isla 
hablan de unos y de otros. Busco desde el borde del acantilado la tierra firme 
de donde vengo, pero solo me llega una canción:

«Every island is a prison
Strongly guarded by the sea
Kings and princes, for that reason,
Prisoners are, as well as we.»1 

1 Toda isla es una prisión / Férreamente custodiada por el mar / Reyes y príncipes, por lo tanto, / Prisioneros son, como nosotros.

Jordi en The Oyster Shed
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8 personas

COMPOSICIÓN
—Jalea de miel y whisky
—Fruta nitro
—Merengue de violeta
—Nata
—Granizado de whisky

JALEA DE MIEL Y WHISKY
50 ml de whisky The Macallan Double 

Cask 12 Years Old
75 g de miel
125 g de agua
1 g de goma gellan
 
Calentar el agua con la miel. Incorporar 
la goma gellan sin parar de remover 
hasta que rompa el hervor y retirar del 
fuego. Seguidamente añadir el whisky y 
dejar enfriar en un envase con tapa para 
reservar en nevera. A la hora de servir, 
romper la estructura cuajada.
 

FRUTA NITRO
30 g de frambuesas
30 g de moras

Sumergir las frambuesas y moras en 
nitrógeno líquido durante 15 segundos. 
Retirar y romper su estructura con la 
ayuda de un rodillo. Reservar la fruta  
en el congelador. 
 

MERENGUE DE VIOLETA
100 g de claras de huevo
100 de azúcar Azuleta*
*Azúcar con aroma, color y sabor a violeta.

Diluir el azúcar en las claras de huevo 
en un baño maría a 50 °C. Montar las 
claras en la batidora hasta obtener un 
merengue estable. Escudillar puntos  
en un tapete de silicona. Dejar secar en 
una deshidratadora a 60 °C durante  
una noche.

Reservar en un envase hermético con 
gel de sílice hasta su uso.
 

NATA 
500 g de nata
1 g de xantana
 
Mezclar la xantana con la nata y batir. 
Reservar en nevera.

(La xantana nos asegura una textura 
más firme durante más tiempo).

GRANIZADO DE WHISKY
50 g de whisky
100 g de agua
20 g de azúcar

Diluir el azúcar en el agua y añadir el 
whisky. 

Verter la mezcla en un bol de nitro (o, 
en su defecto, un recipiente de porexpán) 
e introducir nitrógeno líquido. Batir 
con unas varillas y sacar el granizado 
obtenido utilizando un colador pequeño. 
Reservar en congelador.

ACABADO Y MONTAJE DEL PLATO
Fruta fresca: moras, frambuesas, bayas
Flores de violeta

En un vaso, colocar la jalea al fondo e ir 
superponiendo capas de nata montada, 
fruta congelada y fresca y granizado de 
whisky. Terminar con el merengue y las 
flores de violeta.

CRANACHAN

260 · SKYE Y PERTH
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Josep, isla de Mull 

Arribo a Mull en el ferri que zarpa desde Oban. Es un viaje placentero de poco 
más de media hora. Sopla un viento moderado que riza la superficie del mar 
y empuja las nubes de un atardecer gris. El barco rasga el agua en dos sin 
sobresaltos. No hay turistas en cubierta, o no los reconozco como tales. La luz 
en el norte se cuela al bies entre las nubes. Pide permiso, es tímida, escueta. 
Predispone al recogimiento, a la introspección. Es reconfortante. Forja 
carácter. La cultura y la gastronomía de este país también están moldeadas 
por ese haz de luz que atraviesa la atmósfera inclinado.

¿Y la mirada? ¿Qué influencia ejerce la mirada sobre la cocina? Los productos 
viajan de una parte a la otra del mundo tan rápido como las personas. 
Los medios de comunicación, las redes sociales y el interés de los cocineros 
por figurar como inventores o asiduos a una técnica han contribuido a su 
difusión, cuando hasta hace no mucho era un secreto que no salía de la 
cocina. Todo parece estar a nuestro alcance, hay una obsesión por generar 
información, por documentar, por exponerse. ¿Y la mirada? La mirada no se 
presta, nos diferencia, es el filtro que nos hace únicos. Me parece fascinante 
la idea de cocinar el paralelo 60° con la mirada tibia del Mediterráneo: es 
cocinar el frío desde el calor, el invierno desde el verano, el silencio desde la 
algarabía, la penumbra desde la luz, el agua desde la sed, el acantilado desde 
la arena, el viento desde la brisa, el océano desde el mar, el verde desde el 
dorado, el norte desde el sur.

Hemos cartografiado Escocia anotando paisajes, productos y restaurantes 
como si fueran accidentes geográficos. Hemos conversado con recolectores, 
productores y cocineros para esbozar un trozo de la realidad de este pueblo. 
Hemos invitado a nuestras narices a seguir un viaje literario mientras 
sacábamos la pluma para escribir una ruta gastronómica. Hemos destilado 
Escocia y después la hemos filtrado. 

Josep en el ferry de Oban
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«HEMOS INVITADO  
A NUESTRAS NARICES A 

SEGUIR UN VIAJE LITERARIO 
MIENTRAS SACÁBAMOS 

LA PLUMA PARA ESCRIBIR 
UNA RUTA GASTRONÓMICA. 

HEMOS DESTILADO 
ESCOCIA Y DESPUÉS LA 

HEMOS FILTRADO.» 
—JOSEP ROCA

«Angulas» de morro de salmón y carrillera 220

Aleta de salmón 314

Bacalao con limón, salicornia e hinojo 223

Bogavante con crema de cheddar y de su coral 316

Brioche relleno de riñones de cordero al whisky 160

Caballa marinada con encurtidos 208

Caldo vegetal con tubérculos y vieiras 266

Centolla con su coral 328

Chocolate aromatizado con hierbas y especias 276

Chuletón de vaca vieja 149

Cigala con artemisa y aire de mantequilla ahumada 274

Cocochas de salmón con verduras encurtidas y salsa de pimiento verde 214

Cóctel de avena y whisky 152

Consomé de salmón a la brasa 325

Cranachan 260

Crema cuajada de avena y caramelo 112

Crema de caramelo, café y cerveza negra 272

Declinación de cordero y su consomé a la brasa 310

Espaldilla de ternera Aberdeen Angus con morillas y apio nabo al estragón 154

Espárragos blancos con saúco y miel de acacia 100

Flan de cheddar con yema y albaricoque 330

Flor de cebolla con cebada, malta y nuez tierna 211

Galleta de avena con queso cheddar 102

Haggis de grouse 95

Láctico 218

Lomo de ciervo con pimientas 162

Mejillones con avena y algas 322

Mousse helada de miel y avena 98

Navajas con algas y anémonas 104

Ostra al vapor de The Macallan 258

Ostra con ruibarbo 262

Pato con alubias blancas fermentadas 92

Perdiz con col 144

Rocas heladas de crema al whisky 226

Royal de liebre a la Royal 107

Stilton y pera 320

Tarta al whisky 206

Tartaleta al whisky 158

Tierra mar 228

Vieira con jugo de su coral y mostaza salvaje 269

ÍNDICE DE RECETAS
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