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Met moeite baan je je een weg naar de bar en zodra je de kans krijgt bestel je: ‘Un  

pincho de anchoas con pimientos, por favor. Y una copa de chacolí. ¡Gracias!’ Algauw  

verschijnt er een bordje met je eerste pintxo en een glas sprankelende Baskische wijn.  

¡Salud! Welkom in San Sebastián in Spanje, een van de mooiste wereldsteden, die absoluut 

een culinaire verkenning verdient. De oude stad van San Sebastián ligt tussen de Bahía de 

le Concha en de rivier die door de stad stroomt. Overal in de nauwe straatjes zie je pintxo-

bars die elk hun eigen specialiteit van deze Baskische hapjes serveren. In Bar Txepetxa 

aan C/Pescadería is ansjovis een vast onderdeel. Een paar deuren verder in Nestor krijg je 

vleestomaten salade met enkel wat olijfolie en zout, of tortilla; deze snack is zo populair 

dat je bij je bestelling je naam moet opgeven. Verderop langs de C/Pescadería serveert Bar 

Zeruko theatrale creaties, zoals een stukje kabeljauw op een miniatuurrooster. Het lijkt 

alsof de stad alles op alles zet om de zinnen te verrukken tijdens een avontuurlijke kroe-

gentocht, waarop je allerlei mensen ontmoet en allerlei nieuwe, spannende Baskische 

smaken proeft.

Dit soort reisjes vormden de inspiratie voor Ultieme culi-bestemmingen  van Lonely  

Planet, onze eigen verzameling van culinaire topervaringen wereldwijd. Regionale specia-

liteiten zijn gebaseerd op plaatselijke (seizoens)producten, daardoor is de plaatselijke keu-

ken vaak onlosmakelijk verbonden met de locatie. Soms creëerde een gastronomisch genie 

een klassiek gerecht dat zelfs wereldwijd in restaurants wordt geserveerd. Hoeveel versies 

van salade niçoise zouden er wel niet bestaan? Maar de enige echte niçoise met tonijn uit 

de Middel landse Zee en zongerijpte Provençaalse tomaten wordt geserveerd aan de Franse 

Rivièra met zijn gouden zonlicht en zachte zeebries. Dankzij migratie en globalisering 

vinden we nu kimchi in Los Angeles en manoushe in Melbourne; maar alleen in Korea 

of Libanon ervaar je de culturele culinaire context. Hier proef je niet alleen de gerechten 

maar zie je ook de bonte stoet mensen en neem je de wirwar aan talen, geluiden en aro-

ma’s waar die uniek zijn voor deze plek. En dat maakt al deze gerechten extra bijzonder.

Hoe hebben we onze keuze gemaakt? Allereerst vroegen we de geheime tips van alle 

schrijvers, bloggers en stafleden van de Lonely Planetgemeenschap: echte globetrotters en 
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levensgenieters. We vroegen ook twintig internationaal georiënteerde chef-koks en culi-

nair journalisten, van José Andrés tot Andrew Zimmern, om hun vijf favoriete culinaire 

ervaringen (zie de gekleurde kaders). Nu moesten we nog orde aanbrengen in deze lange 

lijst: waar moet je wezen voor de allerbeste culinaire belevenissen? Ons team van experts 

werd ondersteund door chef-kok en tv-presentator Adam Liaw en foodblogger Leyla 

Kazim, die de recepten indeelden op smaak, culturele context en couleur locale. 

Dit boek is het resultaat van hun keuzes. In de top tien staan veel snacks die je samen 

deelt, zoals pintxos in San Sebastián, dimsum in Hongkong en sushi in Japan. Dat is vast 

niet toevallig; samen met anderen genieten we meer van exotische gerechten en ervaren 

we de exotische locaties nog intenser. Bijkomend voordeel is de variatie, zodat de avon-

tuurlijke gastronaut nooit helemaal zeker weet wat hij bestelt… 

Lokale producten eten heeft nog méér voordelen. Producten die in de omgeving zijn 

verbouwd en seizoensproducten belasten de planeet minder en bieden werkgelegenheid 

aan plaatselijke gemeenschappen. En als je zelf die locaties bezoekt, kun je ter plekke bij 

de bediening informeren waar de producten vandaan komen en of de vis (die in onze top 

twintig ruim vertegenwoordigd is) duurzaam gevangen is. 

Dit boek is een reis rond de wereld met een culinaire insteek. Je bezoekt de culinaire 

smeltkroezen van Londen, New York en Melbourne maar doet ook populaire bestemmin-

gen als Lima, Singapore en Yucatán aan. Voor sommige culinaire belevenissen verlaat je 

de platgetreden paden, bijvoorbeeld voor een foerageertocht door de Australische outback 

of voor de Faeröer keuken. Maar hoe verschillend ze ook zijn, alle gerechten en snacks 

hebben met elkaar gemeen dat ze niet alleen erg lekker zijn maar je bovendien in contact 

brengen met de plaatselijke bevolking en hun manier van leven. Onder de introductie 

van elk gerecht is aangegeven waar je dit het beste kunt proeven. In onze reisgidsen en op 

lonelyplanet.com vind je meer informatie over deze locaties. 

Waar wacht je nog op? Pak je paspoort en tas (met niet al te knellende kleren) en begin 

met het afvinken van de allerbeste culinaire creaties op je reis langs onze Ultieme culi-

bestemmingen.
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- Ultieme culi-bestemmingen -

De ultieme broodmaaltijd: 
Smørrebrød uit Kopenhagen

’s Werelds 
lekkerste brood

Er is een museum 
gewijd aan 

zuurdesembrood 
van Boudin bij de 
hoofdbakkerij in 
San Francisco. 

 blz. 88

Bara brith is 
een fruitig brood 

(of cake?) dat ze in 
Wales bij de thee 

serveren.
 blz. 250

Barmbrack, de 
Ierse versie van 

bara brith, speelt 
een rol in de 

folklore. 
 blz. 312

DENEMARKEN // Wie kent die uitdrukking 
niet van vroeger: een boterham met tevre-
denheid? Tevredenheid ervaar je zeker na 
deze rijkelijk belegde Deense bammetjes, 
smørrebrød. Men neme een sneetje rogge-
brood, besmeer het met boter en beleg het 
royaal met wat je maar wilt. Oké, dat is wat 
al te simpel gesteld. Er zijn regels waardoor 
smørrebrød meer wordt dan zijn letterlijke 
betekenis, ‘boter met brood’. Allereerst: 
smørrebrød wordt belegd met dun beleg en 
daarop een dikkere topping. Ten tweede: 
eet je verschillende sneetjes smørrebrød 
(je zult het toch niet bij één sneetje kunnen 
laten), begin dan met een sneetje met haring, 
vervolgens vlees en tot slot kaas. Door deze 
choreografi e van smaakcombinaties worden 
je smaakpapillen optimaal bespeeld, zodat je 
elke smaak perfect proeft.

Voor de niet-ingewijden: een paar klassieke 
smørrebrød-combinaties die je in heel Dene-
marken ziet, zijn zure haring met uitjes en 
dille; mayonaise, gekookt ei, garnalen, dille en 
citroen; rosbief, tafelzuur, uitjes en mieriks-
wortel; en blauwe kaas, appel en spek. En 
dat zijn nog maar enkele voorbeelden van de 
schier eindeloze hoeveelheid mogelijkheden.

Restaurant Schønnemann in Kopen hagen 
is een echt instituut op het gebied van smør-
rebrød: ze serveren het hier al sinds 1877, 
zo elegant en verfi jnd geserveerd als sushi. 
Probeer voor de ultieme smørrebrød-erva-
ring: gemarineerde haring met dilleroom en 
kappertjes, uitjes en gebakken ei; gerookte 
zalm en gerookte heilbot met krab-mayo-
naisesalade, tomaat en basilicum; varkens-
schnitzel met appels, tijm en uien; en tot 

besluit camembert met zwartebessen jam. Het 
is de beste boterhammenproeverij die je je 
maar kunt indenken. Wat drink je daarbij? Je 
hebt de keuze uit meer dan 140 verschillende 
soorten aquavit, jenever en ander distillaat. 
Daar is vast iets van je gading bij.

 PROEVEN! Restaurant Schønnemann, 
Hauser Plads 16, Kopenhagen.

In Restaurant Schønne mann in 
Kopenhagen wordt smørrebrød 
net zo elegant en verfi jnd als 
sushi geserveerd.

Smørrebrød 
wordt opgediend 

(links); ondanks de 
eindeloze variaties 
gelden er strikte 
regels voor de 

presentatie (onder).
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- Ultieme culi-bestemmingen -

JAPAN // Verfijnde kookkunst en mooi 
opgemaakte borden in restaurants met 
Michelinsterren zijn aan de orde van de dag 
in Japan, maar kaiseki staat eenzaam aan 
de top. Een kaiseki-maaltijd kan makkelijk 
tienduizenden yen (honderden euro’s) 
kosten maar is het zeker waard. Bij kaiseki 
gaat het niet alleen om een maaltijd maar 
ook om smaak en presentatie; kaiseki is de 
verwezenlijking van Japanse omotenashi – 
‘welgemeende gastvrijheid’. De kok wil met 
zijn kookkunst een waardig eerbetoon aan de 
gast brengen. Het is een exquise uiting van 
de Japanse culinaire vaardigheid, achting en 
appreciatie, iets wat je in elk geval eens in je 
leven moet hebben meegemaakt. 

Kyoto is de geboorteplaats van kaiseki, 
hier worden deze buitengewone maaltijden 
geserveerd in een ryokan (een traditionele 
herberg met tatamimatten in de kamers). 
Elke chef-kok bereidt kaiseki net weer anders 
want de maaltijd is niet alleen een artistieke 
expressie maar maakt ook optimaal gebruik van 
seizoensproducten; daarom zul je nooit twee 
eendere kaiseki-maaltijden voorgezet krijgen. 
Er zijn echter wel een paar regels die de kok 
volgt (we zijn per slot van rekening in Japan). 
De volgorde van gangen ligt min of meer vast: 
na een voorafje met sake volgen een gekookt 
of gestoofd gerecht, sashimi, hassun ofwel een 
expressie van wat het seizoen te bieden heeft, 
een gegrild gerecht en rijst. Dit schitterende 

menu wordt bekroond met een dessert en 
afgesloten met een matcha-theeceremonie. 
Trek een hele dag uit om rustig te genieten van 
deze belevenis en laat de kok merken dat je 
zijn verfijnde spijskeuze zeer apprecieert.

 PROEVEN! Bij Kyoto Kitcho Arashiyama, 
58 Sagatenryūji Susukinobabachō, Ukyō-ku; 
of Gion Karyo, 605-0074 prefectuur Kyoto.

Beleef het verfijnde ritueel van 
een kaiseki-maaltijd in Kyoto

In Kyoto kun je 
genieten van mooie 

tempels als de 
Ginkaku-ji (rechts) 

en de eetbare kunst 
van de kaiseki-keuken 

(onder).
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 PROEVEN! De beste Reubensandwich proef je op de historische 
locatie van Katz’s Delicatessen, 205 E Houston St., New York.

VS // Katz’s Deli in New York is omstreeks 1888 opgericht en heeft 
sindsdien een van de beste sandwiches ter wereld geperfectioneerd. 
Nergens smaakt die beter dan bij Katz met zijn ouderwetse interieur, 
waar verwachtingsvolle klanten samendrommen en waar de wand 
volhangt met ingelijste foto’s van beroemde gasten. Maar de echte ster 
is de rijkelijk met cornedbeef belegde sandwich van vers roggebrood, 
vergezeld van Zwitserse kaas, zuurkool en frisse Russische dressing. 
Voor dit vorstelijke broodje zul je even in de rij moeten staan, maar 
tijdens het wachten kun je uitgebreid mensen kijken, altijd leuk in NYC.

 PROEVEN! Koop een met goud bekroonde bloedworst, zoals 
geserveerd aan koningin Elizabeth, bij slagerij McCarthy’s in Kanturk.

IERLAND // Als je geluk hebt, krijg je bij het traditionele Ierse ontbijt in je 
B&B een paar plakjes rijke, donkere worst, eventueel met een gebakken 
ei en een schep colcannon (aardappelen met kool) erbij. Ierse black 
pudding (bloedworst) is van nederige afkomst; huisvrouwen vonden het 
zonde om het bloed van een geslacht varken weg te gooien. Bloed-
worst bestaat al sinds de oudheid en wordt genoemd in de Odyssee van 
Homerus. Vandaag de dag wordt deze lekker gekruide worst met stukjes 
varkensvet en zachte havermout zeer gewaardeerd door fijnproevers. Je 
vindt ze bij plaatselijke Ierse slagers, maar ook sommige thuiskoks wagen 
zich eraan, zoals de familie Egan van B&B Inch House in Tipperary.

De geboorteplaats van  
de Reubensandwich,  
een begrip in New York

Ontbijt met  
aardappelen en  
bloedworst in Ierland
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 PROEVEN! Long Beach UDMC, 1202 East Coast Parkway, East Coast 
Seafood Centre; Eng Seng, 247 Joo Chiat Place; beide in Singapore.

SINGAPORE // Restaurant Longbeach in Singapore (op vier locaties 
in de stad) is naar verluidt de plek waar in 1959 black pepper crab is 
bedacht: dubbelgewokte krab met zwarte en witte peper, oestersaus, 
knoflook, gember, koriander en Spaanse peper. De authentieke versie 
wordt hier nog steeds geserveerd, maar is behoorlijk aan de prijs. 
Goedkoper maar nog steeds heel goed is de black pepper crab in 
het aloude restaurant Eng Seng. De rij zwelt aan vanaf 17.00 uur dus 
je zult behoorlijk wat geduld moeten hebben. En als je krab wordt 
opgediend, lijkt hij opgevist uit de olie, maar met de smaak is niks 
mis. Dus tast toe met beide handen.

 PROEVEN! Boeken is mogelijk op specifieke data, voorafgaand 
aan een kwartaal. Noteer de datum in je agenda en bel dan snel het 
restaurant. Succes! The Old Biscuit Mill, 375 Albert Rd., Woodstock.

ZUID-AFRIKA // Het Zuid-Afrika van restaurant The Test Kitchen 
heeft weinig te maken met het panoramische landschap dat zoveel 
bezoekers trekt. Maar soms zijn onverwachte reiservaringen ook de 
beste. In dit veelgeroemde experimentele restaurant kun je dineren 
in twee ruimten, de Dark Room (zwarte muren, dramatisch licht) en 
de Light Room (industrieel-chic), symbolisch voor de achtergrond van 
dit land, dat zichzelf opnieuw moet uitvinden. In de vervreemdende 
entourage gaat alle aandacht naar gerechten als lamszwezerik 
met zoethoutglazuur en gremolata van gezouten citroen en 
pijnboompitten; of desserts van mango met tamarindejam, ananas met 
steranijs en meringue met de smaak van Thaise groene curry.

Maak vieze handen met 
authentieke black pepper  
crab in Singapore

Eet en ervaar experimentele 
gerechten in Kaapstad
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- Ultieme culi-bestemmingen -

 PROEVEN! Bij Ta Karamanlidika tou 
Fani, Sokrates 1, Evripidou 52, Athene.

 PROEVEN! Wij eten onze galettes graag 
in Auray, Carnac of Saint-Malo.

GRIEKENLAND // Geniet van deze goddelijke 
salade in Athene, de bakermat van de bescha-
ving. Je zult versteld staan van deze salade, 
gekruid met oregano en rijkelijk gevuld met 
zoute feta en een handvol dikke Kalamata-
olijven… en alles is supervers. In sommige 
taverna worden ook kappertjes en paprika toe-
gevoegd, en idealiter wordt er lekker knapperig 
brood bij geserveerd. Soms moet je gewoon 
terug naar de bron om weer te ontdekken 
waarom Griekse salade zo enorm populair is.

FRANKRIJK // In een reeks pittoreske stadjes 
langs de Bretonse kust kun je galette bretonne 
proeven, de grote trots van de Bretagne; bij-
voorbeeld in de charmante kustplaats Auray, 
of in Carnac met zijn vele menhirs, of in de 
mooie stad Saint-Malo met zijn Romeinse 
muren. Anders dan de naam zou doen ver-
moeden zijn de galettes geen gebak maar 
flensjes, hartige pannenkoeken, gebakken van 
boekweitmeel en meestal geserveerd met 
een vulling van ham, kaas en gebakken ei.

 PROEVEN! Romazava wordt geserveerd  
met rijst; ‘Laten we rijst eten’ is op Madagaskar 
het equivalent van ‘smakelijk eten’.

MADAGASKAR // Romazava is een helder 
groene stoofschotel met mals vlees, die 
enigszins aan ragout doet denken. Imitaties 
van elders halen het niet bij het origineel. Dat 
ligt onder meer aan het gebruikte vlees: voor 
het originele recept wordt vlees van de zeboe 
gebruikt, dat in Madagaskar uitsluitend wordt 
bereid ter bezegeling van fihavanana (broe-
derschap). Omdat het taaier is dan gewoon 
rundvlees, wordt het heel lang gestoofd met 
plaatselijke pittige bladgroenten als anamamy.

Romazava 
met zeboe op 
Madagaskar

Galette bretonne, 
een crêpe met 
hartige vulling

Een Griekse salade, 
een geschenk van 
de goden
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- Ultieme culi-bestemmingen -

 PROEVEN! Chun Shui Tang (Shinkong 
Mitsukoshi Dept Store), B1, No 9, Songshou 
Rd., Xinyi District, Taipei.

 PROEVEN! Mopane worden als fastfood 
verkocht in papieren bekertjes op markten 
en in de Victoria Falls Safari Lodge. 

TAIWAN // Bubble tea is inmiddels wereldwijd 
bekend maar Taiwan is nog steeds de beste plek 
om deze thee met tapiocaparels te proeven. In 
het Chun Shui Tang Teahouse worden ingre-
diënten van de beste kwaliteit gebruikt, zoals 
verse tapiocaparels. Er zijn meer dan zeventig 
verschillende smaken en elk jaar komen er min-
stens vijf nieuwe smaken bij. Het populairst zijn 
lychee, mango en passievrucht, maar het is zeker 
de moeite waard ook een paar bizarre smaken te 
proberen, zoals lavendel, suikerspin of avocado.

ZIMBABWE // In het zuiden van Zimbabwe 
weten ze al heel lang dat insecten 
misschien wel de oplossing zijn voor het 
voedselprobleem op onze planeet. Ze 
bevatten veel eiwit en hebben minder impact 
op het milieu dan vee. Na het regenseizoen 
worden mopane worms (in feite rupsen) met 
duizenden tegelijk van de bomen geplukt en 
in de zon gedroogd. Gare rupsen hebben een 
stevige structuur, de smaak doet enigszins aan 
groenten denken.

 PROEVEN! Al Soussi serveert een 
knapperige fatteh. Chehade St., Zeideiniyye, 
Aicha Bakkar, Beiroet.

LIBANON // Fatteh is een indrukwekkend 
Levantijns gerecht van warme kikkererwten met 
licht oudbakken, knapperig gebakken plat-
brood, dat extra lekker wordt dankzij een frisse 
yoghurtsaus met tahin, citroensap, knoflook 
en komijn. Door deze spannende combinatie 
van texturen wordt het veel lekkerder dan de 
eenvoudige ingrediënten doen vermoeden. In 
Beiroet serveren eetcafés ook fatteh met kip, 
lamsvlees of aubergine, bestrooid met peterse-
lie en licht geroosterde pijnboompitten. 

Fatteh met 
platbrood in 
Beiroet

Wriemelende 
mopane als 
fastfood

Drink bizarre 
bubble tea in 
Taiwan
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- Ultieme culi-bestemmingen -

Oorspronkelijke titel: Ultimate Eatlist
Oorspronkelijke uitgever: Lonely Planet Global Limited

© 2018 Lonely Planet Global Limited
© 2018 Kosmos Uitgevers, Utrecht/Antwerpen

Productie Nederlandse editie: Deul & Spanjaard, Groningen 
Vertaling: Marthe Philipse

Managing Director, uitgever: Piers Pickard
Artdirector: Daniel Di Paolo

Redactie: Nick Mee, Regina Wolek, Yolanda Zappaterra

Met dank aan Chris Downey, Ashley Garver, Laura Hamilton, Laura Lindsay 

In opdracht van: Ben Handicott

Teksten: Andrew Bain, Celeste Brash, Joshua Samuel Brown, Austin Bush, Will Cockrell, Jen Feroze, Emily 
Matchar, Kalya Ryan, Mark Scruby, Craig Scutt, Luke Waterson, Yolanda Zappatera 

Interviews culinaire ervaringen: Will Cockrell

ISBN  978 90 215 7067 9
NUR 550/440

Alle rechten voorbehouden / All rights reserved

Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd en/of openbaar gemaakt door  
middel van druk, fotokopie, microfilm of op welke andere wijze en/of door welk ander  

medium ook, zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de uitgever.

Deze uitgave is met de grootst mogelijke zorgvuldigheid samengesteld.  
Noch de maker, noch de uitgever stelt zich echter aansprakelijk voor eventuele  

schade als gevolg van eventuele onjuistheden en/of onvolledigheden in deze uitgave.

Het papier in dit boek is gecertificeerd volgens 
de regels van de Forest Stewardship Council®. 
FSC® staat voor natuurvriendelijk, sociaal 
verantwoord en economisch rendabel beheer 
van het bosareaal op de wereld. 

     kosmos.uitgevers
     kosmos.uitgevers

www.kosmosuitgevers.nl



WAAR VIND JE DE MEEST ULTIEME CULINAIRE ERVARINGEN TER WERELD? 

AAN DE TASMAANSE KUST WAAR JE HEERL IJK OESTERS KUNT SLURPEN? 

ZET JE  IN  TEXAS JE TANDEN IN  ZACHTGEGAARDE RUNDERBORSTSTUK? 

GA JE JE  TE  BUITEN AAN P ITT IGE K IP  P IR I  P IR I  IN  MOZAMBIQUE? 

OF BEZOEK JE NAPELS VOOR DE BESTE P IZZA MARGHERITA? 

WE VROEGEN HET AAN TOPCHEFS, CULINAIR JOURNALISTEN EN 

ONZE EIGEN FOODBELUSTE EXPERTS. 

EN DIT IS HET RESULTAAT. LONELY PLANETS NIET TE MISSEN, ABSOLUTE TOP 500 

VAN BÉSTE EETERVARINGEN TER WERELD. KIJK, GENIET EN GA PROEVEN!

ISBN 9789021570679

9760751209879
WWW.KOSMOSUITGEVERS.NL

NUR 500/440
KOSMOS UITGEVERS 
UTRECHT/ANTWERPEN

DE TOP  VAN BESTE EETERVARINGEN TER WERELD

ULTIEME CULI-BESTEMMINGEN

LONELY
PLANET

ULTIEME
CULI-BESTEMMINGEN




