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HákarlHákarl • Zwany „zgniłym rekinem”

• Mięso rekina pozostawia się na kilka miesięcy, aby 

sfermentowało. Często zakopuje się je w ziemi. 

• Później poddaje się procesowi wędzenia przez pięć 

miesięcy

• Uważany za coś ohydnego i śmierdzącego.

• Często częstuje się nim turystów w hotelach i 

restauracjach, jako typowy islandzki przysmak

• Hakarl tak został podsumowany przez jednego z 

degustatorów: „Jedzenie Hakarl jest jak jedzenie degustatorów: „Jedzenie Hakarl jest jak jedzenie 

gangrenowatego, poczerniałego palca u nogi dawno 

umarłego polarnika, który został rozmnożony i 

pozostawiony za kaloryferem na kilka dni”





W takiej postaci Hakarl jest powszechnie dostępny w hipermarketach.jest powszechnie dostępny w hipermarketach.
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HangikjötHangikjöt

• Wędzony, a najczęściej później jeszcze gotowany, 

przysmak z mięsa jagnięcego lub baraniego jest 

podstawowym daniem na Boże Narodzeniepodstawowym daniem na Boże Narodzenie







Skyr

�

�

� Skyr przypomina w smaku jogurt.

� Występuję nie tylko w wersji naturalnej, ale także w wielu 

smakach taki jak: bananowy-czekoladowy, truskawkowy, 

kokosowy, malinowy.







Barania głowa Barania głowa - Svið

� Barania głowa podawana z 

ziemniakami i gotowaną 

rzepą





klubpodroznikow.com



LifrarpylsaLifrarpylsa

� Pudding z wątroby owczej z dodatkiem 

mąki żytniej i płatków owsianych







Sursadir hrutspungarhrutspungar

� Wędzone baranie jądra

� Czasem podawane w 

galareciegalarecie






