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HÁKARL: İZLANDA’NIN KOKUSUYLA MEŞHUR LEZZETİ 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı 

 

Bir yemeğin kokusu, bazen tadından daha fazla hafızada yer edebilir. Hákarl, İzlanda'nın 
geleneksel mutfağında hem kokusuyla hem de yapılışıyla çarpıcı bir örnek olarak öne 
çıkar. Bu fermente köpekbalığı eti, gastronomik dünyada cesur tadım deneyimleri 
arayanların bir durak noktası haline gelmiştir. 

   
Ancak hákarlın hikâyesi sadece bir yemek değil, aynı zamanda İzlanda'nın çetin 
coğrafyası ve tarihle yoğun bağlantısını da gözler önüne seriyor. 

Macera Hissiyatı: Siglufjörður’da Hákarl Deneyimi 

Soğuk rüzgârların yüzünüzü okşadığı bir kış sabahında, İzlanda’nın kuzeyindeki 
Siglufjörður kasabasına vardığınızda Hákarl’ı tatma fikri, uçakta yapılan yolculuğun 
sohbetlerinden beri kafanızın bir köşesinde dönüp duruyordur. "Ne kadar kötü olabilir 
ki?" diye düşünerek bende cesaret toplamıştım, ama kasabaya yaklaştıkça havayı 
kaplayan tuhaf ve keskin bir koku, beni bu deneyimin düşünülenden farklı olabileceğine 
hazırlıyordu. 

   
Kasabanın yerel restoranında, şef beni karşıladı ve bir tabakta küçük küpler halinde 
hazırlanmış hákarl getirdi. Yanında bir kadeh Brennivín (yerel bir İzlanda içkisi) vardı. "Bu, 
kokuyu dengelemek için," dedi şef, gülümseyerek. Tabağın başına geçtiğimde kokunun 
keskinliği beni geri çekilmeye zorladı, ama bu yolculuğun parçası olan bu yemeği 
tatmaktan başka çarem yoktu. 
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İlk lokma şaşırtıcıydı. Beklediğim kadar kötü değildi; tuzlu, hafif tatlımsı ve alışılmışın 
dışında bir doku. Evet, kokusu hala burnumdaydı, ama tat, ilk anda düşünülenden daha 
dengeliydi. Şef, bunun İzlanda’nın sert doğasında hayatta kalma mücadelesinin bir 
simgesi olduğunu anlattı. Yüzyıllar boyunca bu yöntemle balık korunmuş ve ailelere kış 
boyunca besin kaynağı olmuştu. 

 
Restoranda başka turistlerin de hákarl denediğini gördüm. Bazıları cesaretle tadarken, 
bazıları sadece koklamakla yetiniyordu.  

Herkesin yüzündeki ifadeler, hákarlın ne kadar güçlü bir deneyim olduğunu bir kez daha 
kanıtlıyordu. Bu yerel yiyecek, sadece bir tat testi değil, aynı zamanda İzlanda’nın 
tarihine ve kültürünü derinlemesine tanıma fırsatıydı. 

Hákarlı denemek için Siglufjörður’a gelen biri olarak, bu deneyim benim için sadece bir 
tat macerası değil, aynı zamanda bu toprakların zorlu doğasına ve insanlarının 
dayanıklılığına bir saygı duruşuydu. Şimdi, kış rüzgârları eşliğinde kasabadan ayrılırken, 
bu kokulu ama unutulmaz deneyimin bir parçası olmaktan dolayı mutluydum. 

Tarihsel Kökenler 

Hákarlın kökeni, İzlanda'nın sert iklim şartlarında hayatta kalma stratejilerinden birine 
dayanır. Yüzyıllar öncesinde, ada halkı yiyecekleri uzun süre koruyabilecek yollar 
aramıştı. Köpekbalığı, bolca avlanabilen ancak zehirli amonyak içeriğinden dolayı çiğ 
tüketilemeyen bir deniz ürünüydü.  

Fermentasyon ve kurutma, bu zehirli maddeleri yok ederek balığı yenilebilir hale getiren 
bir yöntem olarak geliştirildi. Bu, sadece bir koruma yöntemi değil, aynı zamanda 
İzlanda'nın kültürel kimliğine damgasını vuran bir gıda haline geldi. 

Yerel Hikayeler ve Efsaneler 

Hákarl'ın tarihçesi, İzlanda'nın denizcilik gelenekleri ve köpekbalığı avıyla yakından 
bağlıdır. Rivayetlere göre, ilk kez bir denizcinin zehirli balığın fermente olmasının 
ardından yenilebilir hale geldiğini keşfetmesiyle başlamış.  
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Bu tesadüf, yüzyıllarca devam edecek bir gastronomik mirasın temelini atıyor. 

Ayrıca, hákarl yapımının ilk olarak İzlanda'nın kuzey kıyılarındaki balıkçı toplulukları 
tarafından geliştirildiği söylenir.  

Bu topluluklar, sert kış koşullarında uzun süre dayanabilecek bir protein kaynağı 
yaratmaya çalışmış ve bu yöntemle başarıya ulaşmıştır.  

Denizcilikle iç içe yaşayan bu insanlar için hákarl, sadece bir gıda değil, aynı zamanda 
şartlara uyumun ve yaşam mücadelesinin bir sembolü haline gelmiştir. 

 
Yapım Süreci 

Hákarl yapımı, zaman ve sabır gerektiren bir süreçtir. Günümüzde genellikle Grönland 
köpekbalığından yapılan hákarl, öncelikle çok büyük parçalar halinde kesilir.  
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Bu et, zehirli maddelerin uzaklaşması için toprağa gömülür ve 6 ila 12 hafta boyunca 
fermente edilir. Bu süreç, balığın kokusunu ve tadını yoğun bir şekilde değiştirir.  

Daha sonra et topraktan çıkarılır, temizlenir ve büyük ahşap kulübelerde kurutulmaya 
bırakılır. Kurutma işlemi 4 ila 5 ay sürebilir ve sonunda hákarl, küçük dilimler halinde 
servis edilir. 

 
Tırmandıran Koku ve Eşsiz Tat 

Hákarlın en belirgin özelliği kokusudur. Fermentasyon nedeniyle amonyağımsı bir koku 
yayan bu yiyecek, ilk defa deneyenlerin genellikle uzaklaşmasına neden olur.  

Ancak bu yoğun koku, aslında tatlımsı ve tuzlumsu bir lezzet barındıran tadından çok 
farklıdır. 

Modern Yaklaşımlar ve Gastronomik Trendler 

Son yıllarda, hákarl modern gastronomide yeni bir kimlik kazanmıştır. İzlandalı şefler, bu 
geleneksel yiyeceği yenilikçi tariflerde kullanarak şaşırtıcı tat kombinasyonları 
yaratmıştır.  
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Örneğin, hákarlı ince dilimler halinde şölen tabaklarında sunmak veya hafif baharatlarla 
marine ederek daha geniş bir damak tadına hitap etmek yaygın hale gelmiştir.  

Bunun yanı sıra, gastronomi festivalleri ve özel tadım etkinliklerinde Hákarl, cesur 
gastronomların ve maceracı turistlerin ilgisini çekmektedir. 

Hákarl, gastro turizmde de önemli bir rol oynamaktadır. İzlanda'ya gelen ziyaretçiler, bu 
yerel lezzeti denemek için şöhretli restoranlara ya da küçük kasabalardaki geleneksel 
mutfaklara yönelmektedir. Hákarl deneyimi, ziyaretçilere sadece bir yemek değil, aynı 
zamanda İzlanda kültürünü derinlemesine tanıma fırsatı sunar. 

Modern gastronomideki bu evrimiyle hákarl, gelenek ve yenilik arasındaki köprünün bir 
simgesi haline gelmiştir. 

Kültürel Yaklaşım 

Hákarl, İzlanda mutfağında sadece bir yiyecek değil, aynı zamanda bir gurur kaynağıdır. 
Geleneksel olarak Şubat ayında kutlanan İzlanda’nın kış festivali Thorrablot sırasında 
sunulur. Bu festivalde Hákarl, kuzu kafası ve kısım kısım fermente edilmiş diğer gıdalarla 
birlikte servis edilir. Hákarl, modern çağda İzlandalılar için neredeyse bir cesaret testi 
haline gelmiştir; turistler arasında ise çoğu kez bir gurme macerası olarak kabul edilir. 

Fermentasyon ve Sağlık 

Fermentasyon, yiyeceklerin dayanıklılığını artırmanın ötesinde, probiyotik içerikleriyle 
sağlık açısından da faydalıdır. Hákarl, bu yönüyle de düşünülmesi gereken bir yiyecektir. 

 
Tat ve Koku Deneyimi 

Hákarl'ın kokusu, deneyenlerin ifadeleriyle genellikle "keskin", "yakıcı" ve "amonyak 
kokusuna yakın" olarak tanımlanır. Bu kokunun yoğunluğu, ilk defa deneyenlerin 
çoğunda geri çekilme hissi yaratır. Turistlerin çoğu, bu yiyeceğin kokusunu "şaşırtıcı 
derecede güçlü" bulur ve çoğu zaman tatmadan önce kokunun cesaret kırıcı olduğunu 
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dile getirir. Buna karşın, tadı kokusundan daha hafif ve şaşırtıcı şekilde dengeli olarak 
tarif edilir. 

Bazı turistler, hákarlın tatlımsı ve hafif tuzlu tadını "deniz esintisini andıran" bir nitelikle 
ilişkilendirirken, diğerleri "yoğun ve alışılmışın dışında" bulur.  

Hákarl'ı deneyimleyenlerden biri, "Kokusu beni düşündürdü, ama tadı beklediğim kadar 
kötü değildi; aslında ilginç bir deniz ürünü gibi hissettirdi," diyerek, bu yiyeceğin karşıt 
tepkiler yaratan doğasını özetler. 

Hákarl, İzlanda ziyaretçilerinin sosyal medya paylaşımlarında sıkça yer alan bir 
deneyimdir. Cesaretle denemek isteyenler, genellikle ilk tepkilerini videoya kaydederek 
paylaşır. Bu kayıtlar hem şaşkınlık hem de mizahi bir ton içerir. İzlanda kültürüne meraklı 
olanlar için hákarl, adeta bir "tat testi meydan okuması" haline gelmiştir. 

 
Son Söz 

Hákarl, cesaret ve açıklıkla yaklaşılması gereken bir tat deneyimidir. Kokusu nedeniyle 
çoğu kişinin bir adım geri atmasına neden olsa da bu yiyecek İzlanda kültürüne ve 
tarihine olan derin bağlarıyla takdiri hak eder. Fermentasyonun mucizesini ve 
gastronomik cesaretin tadını keşfetmek isteyenler için Hákarl, unutulmaz bir deneyim 
sunar. 

 


