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Ágrip	  

Hausar og hryggir eru aukaafurðir af fiski sem farið er að nýta mun betur, þurrkun er ein 

helsta aðferðin sem notuð er til þess að verka þetta hráefni. Útflutningur ósaltaðra þurrkaðra 

fiskafurða hefur aukist mikið á undanförnum árum. Árið 2010 voru fluttar út ósaltaðar 

þurrkaðar fiskafurðir fyrir rúma 10 milljarða króna, miðað við tæpan milljarð árið 1999. 

Nígería er nánast eini markaðurinn sem kaupir þessar afurðir og því mjög mikilvægt að halda 

fast í þann markað og hjálpa honum að vaxa og dafna. 

Hausar eru afurð sem fyrirtæki hafa lært að nýta enda liggja mikil verðmæti í honum, 

frystitogarar eru farnir að hirða hausa í auknu mæli til þurrkunar, en áður fyrr var þessu öllu 

hent þar sem lítið var um pláss og lítið verðmæti fékkst fyrir hausana. Á árum áður var allt 

þurrkað utandyra en með nýrri tækni og þróun hefur mest öll þurrkun verið færð inn og eru 

um 25 fyrirtæki starfandi við þurrkun í dag. Mikil eftirspurn er eftir þurrkuðum fisk og vill 

markaðurinn meira. 

Niðurstöðurnar liggja í því að núverandi þurrkun hjá Nesfiski er orðin of lítil og ræður illa við 

þá toppa af hráefnum sem koma að grípa þarf til aðgerða, ekki er mögulegt að stækka á 

núverandi stað þar sem þurrkunin er staðsett í miðju bæjarfélagi þar sem lykt sem stafar af 

þurrkuninni er bæjarbúum til ama og er það krafa frá samfélaginu að lyktin hverfi á braut sem 

allra fyrst. 

Nesfiskur hefur því þrjá möguleika í stöðunni sem stendur, byggja nýja verkun á stað þar sem 

lykt er ekki vandamál, selja út til verktaka þurrkunina og pakka sjálfir í gámana og selja eða 

einfaldlega selja allt aukahráefni sem er þurrkað til annarra aðila í sömu grein. 

Nýtt þurrkhús kostar um 840 milljónir. Á síðasta ári seldi Nesfiskur fyrir um 800 milljónir 

inn á Nígeríumarkað. Möguleg verðmætaaukning m.v hámarksframleiðslu er 1200 milljónir á 

ári en 500 milljónir m.v þá framleiðslugetu sem Nesfiskur myndi stefna á að framleiða í 

framtíðinni en fyrstu tvö árin yrði stefnt að hámarksframleiðslu. Í dag er framlegðin u.þ.b 

25% sem gera 200 milljónir á ári ef framlegðin myndi haldast sú sama fyrstu tvö árin yrði 

aukningin 300 milljónir. Á fyrstu árunum þarf Nesfiskur mjög líklega að yfirbjóða allt hráefni 

og ef við gefum okkur að framlegðin verði 10% af því er verðmætaaukningin 120 milljónir á 

ári. M.v þessar tölur tæki það Nesfisk um 3 ár að greiða niður nýbygginguna.  

  



Formáli	  

Ritgerð þessi er skrifuð sem lokaverkefni á námi höfundar til BS-gráðu í viðskiptafræði frá 

Háskólanum á Bifröst. Vægi lokaverkefnisins er 14 ECTS einingar og er það skrifað á 

tímabilinu 12. Janúar 2012 – 11.Apríl 2012. 

Viðfangsefnið var að skoða hver kostnaðurinn væri við nýja þurrkun og afkastageta hennar. 

Höfundur vill koma á framfæri þökkum til allra þeirra sem hjálpuðu til við lokaverkefnið á 

einn eða annan hátt. Feðgarnir í Haustak Víkingur og Víkingur fá þakkir fyrir sína aðstoð. 

Bergþór Baldvinsson framkvæmdarstjóri Nesfisks fær sérstakar þakkir fyrir mikla og 

ómetanlega hjálp í formi upplýsinga og hugmynda við gerð þessa verkefnis. 

Höfundur þakkar leiðbeinanda sínum Guðmundi Ólafssyni fyrir frjálsræði við skrifin og 

hjálpsamar athugasemdir við yfirlestur. 

Að lokum vill höfundur þakka sambýliskonu sinni kærlega fyrir sýnda þolinmæði, hjálp og 

stuðning við vinnslu þessarar ritgerðar einnig vill höfundur þakka dætrum sínum fyrir allan 

þann stuðning og þolinmæði sem þær sýndu þegar pabbi var að vinna að verkefni sínu og gat 

ekki leikið við þær. 
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1. Inngangur	  
Höfundur hefur hug á því að skoða þá möguleika sem Nesfiski ehf. standa til boða varðandi 

núverandi þurrkun. Núverandi þurrkverksmiðja er nánast fullnýtt og því verðugt að skoða þau 

úrræði sem standa til boða fyrir Nesfisk í þeim málum sem varðar fiskþurrkun. Mikil aukning 

hefur verið í eftirspurn eftir þurrkuðum fiskafurðum á undanförnum árum og hefur Nesfiskur 

fundið fyrir þeirri eftirspurn. Nesfiskur notast nánast eingöngu við sitt eigið hráefni til 

framleiðslu. Höfundur mun í þessari ritgerð skoða mjög náið eina fullkomnustu þurrkun á 

landinu til samanburðar, Haustak á Reykjanesi, og útfrá þeirri rannsókn meta þá möguleika 

sem standa fyrirtækinu til boða. Haustak er eitt stærsta og fullkomnasta fyrirtækið í þessum 

geira og er fyrirmynd þegar kemur að þurrkun, þeir standa einna fremst varðandi tækni og 

afkastagetu.  

1.1 Efnisval	  
Efnisval var rannsakanda erfitt, enda voru nokkur atriði sem komu til greina, þar sem 

rannsakandi stundar knattspyrnuiðkun hjá Knattspyrnufélaginu Val og er starfandi í 

sjávarútvegsfyrirtækinu Nesfiski ehf. Voru þarna tvö mjög spennandi efni til þess að fjalla 

um, en á endanum varð sjávarútvegurinn fyrir valinu nánar tiltekið þurrkhús fyrirtækisins. Frá 

því að rannsakandi hóf störf hjá fyrirtækinu hefur eftirspurn eftir þurrkuðum afurðum aukist 

jafnt og þétt á meðan framleiðslugetan hefur verið sú sama og því lá beinast við að rannsaka 

hverjir möguleikar Nesfisks væru í stöðunni varðandi stækkun á þurrkhúsi.  

1.2 Markmið	  
Markmið ritgerðarinnar er að leita svara við eftirfarandi spurningu. 

Er rekstrarlegur grunnur fyrir því að byggja nýja þurrkun? 

Markmið rannsóknarinnar er að kanna hvort grundvöllur sé fyrir því að byggja nýtt þurrkhús 

undir þennan hluta framleiðslunnar eða hvort betra sé að selja hráefnið annað. Rannsakandi 

mun skoða hvort hagkvæmt sé að ráðast í byggingu nýs þurrkhúss hver kostnaðurinn er við 

bygginguna og hve mikil framleiðslu- og verðmætisaukningin yrði.  

Þróun afla undanfarinna ára verður skoðuð ásamt þróun á nýtingu hausa. Skoðað verður 

hversu stór hluti þurrkaðar afurðir eru af heildarútflutningsverðmætinu. Bæði hjá tilteknu 

fyrirtæki og landinu öllu. Einnig mun rannsakandi skoða hvernig markaðurinn hefur verið að 

þróast á síðastliðnum árum. 
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1.3 Aðferðafræði	  
Rannsakandi mun leita ritaðra og rafrænna heimilda, viðtöl verða einnig notuð við öflun 

bakgrunnsgagna. Notast verður við ritaðar heimildir, bækur, blaðagreinar og netheimildir. 

Skoðað verður hver núvirtur kostnaður er á sambærilegu húsnæði og Nesfiskur hefur í hug að 

byggja, sem var byggt á Reykjanesi upphaflega í kringum 1999 en hefur sætt reglulegum 

endurbótum fram til dagsins í dag, og notast við þær upplýsingar til þess að fá svör við þeim 

spurningum sem kvikna við gerð rannsóknarinnar. Viðtölin verða hálf opin (semi-structure) 

eða með tölvupósti, þar sem reynt verður að fá svör við þeim málefnum sem tengjast 

rannsókninni. Farið verður yfir þá möguleika sem eru fyrir hendi, þær mögulegu hindranir 

sem gætu orðið, hvort sem þær tengjast markaði eða stækkun. Samband verður haft við 

kaupendur sem eru inni á markaðnum og þeirra sýn fengin á því hvaða möguleikar eru fyrir 

hendi.  

1.4 Uppbygging	  ritgerðar	  
Uppbygging ritgerðarinnar er með þeim hætta að á eftir kafla 1. það er þessum kafla verður 

kaflaskiptingin þessi: 

Kafli 2: Íslenskur sjávarútvegur. Í þessum kafla verður farið yfir sögu íslensks sjávarútvegs, 

sögu fiskþurrkunar hér á landi. Kvótakerfið verður skoðað og hráefnið sem notast er við til 

þurrkunar. 

Kafli 3: Þurrkun. Í þessum kafla verður farið yfir það tilhvers þurrkun er notuð og hvaða 

tækni er notuð við hana. Einnig verður farið yfir nýtingu hráefnis og þá markaði sem 

þurrkaðar afurðir fara inn á. 

Kafli 4: Fjallað verður um Nesfisk, þurrkunina, hráefnið og Haustak, sem er 

viðmiðunarfyrirtæki í ritgerðinni. 

Kafli 5: Samanburður er gerður á þurrkuninni hjá Nesfisk ehf. og Haustak. Hérna verður 

borinn saman hver hluti rekstursins fyrir sig til þess að finna út bestu hagkvæmnina. 

Kafli 6: Tölulegar greiningar á þeim kostnaði sem er við það að byggja nýja þurrkun frá 

grunni. Stutt lýsing á hverju atriði fyrir sig. 

Kafli 7: Niðurstöður 

Kafli 8. Lokaorð höfundar.  
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2. Íslenskur	  sjávarútvegur	  
Sjávarútvegur er Íslendingum afar mikilvægur. Íslendingar hafa stundað fiskveiðar frá því að 

land var numið og hafa þær lengst af verið snar þáttur í þjóðarbúskapnum. Útfluttar 

sjávarafurðir hafa verið stór hluti af heildarútflutningi en sveiflurnar hafa verið töluverðar. 

Útfluttar sjávarafurðir af heildarútflutningi Íslendinga hafa hæst farið í 97% árið 1949 en 

lægst fór hluti sjávarafurða í 36% árið 2008 (sjá mynd 1).  

 
Mynd 1. Útfluttar sjávarafurðir (Hagstofa Íslands, 2012). 

Mikill uppgangur var í útflutningi sjávarafurða um 1950 þegar útflutningur var hlutfallslega 

hvað mestur. Frá þeim tíma hefur hlutur sjávarafurða farið minnkandi fram til dagsins í dag, 

þar sem mikil aukning hefur orðið í útflutningi á iðnaðarvörum, eins og áli og kísil. 

Iðnaðarvörur voru 55% af útflutningi árið 2010 og sjávarafurðir 39,30% (sjá töflu 1). 

Tafla 1. Útfluttar vörur 2010. 

Útfluttar	  vörur	  árið	  2010	  sem	  hlutfall	  af	  
heild	   	  	  
Sjávarafurðir	  	   39,30%	  
Landbúnaðarafurðir	  	  	   1,60%	  
Iðnaðarvörur	  	   55,44%	  
Aðrar	  vörur	  alls	   3,67%	  

Heimild: (Hagstofa Íslands, 2012). 

2.1 Saga	  íslensks	  sjávarútvegs	  
Fiskveiðar hafa verið stundaðar á Íslandi allt frá landnámi, enda eiga Íslendingar gjöful 

fiskimið. Oft á tíðum er sögu Íslensks sjávarútvegs skipt niður í þrjú tímabil, árabátaöld, 

skútuöld og vélaöld. Árabátöld er langlengsta tímabilið en hún nær frá upphafi landnáms 

fram á fyrsta áratug 20. aldar. Skútuöldin hefst um 1800 og stóð í tæp 130 ár. Vélaöld hefst 

árið 1902 og stendur enn (Jón Þ. Þór, 2002). 
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Á landnáms- og þjóðveldisöld voru fiskveiðar jafnan mestar á vorin og fiskverkun taldist til 

vorverka. Þannig féllu fiskveiðarnar og vinnslan best að búskaparháttum landsmanna en á 

þessum tíma var sjávarútvegurinn einungis aukabúgrein, þó svo hann gæfi vel af sér. Þetta 

fyrirkomulag hentaði báta- og skipakost landsmanna einnig vel. Ísland var fyrst og fremst 

sveitasamfélag og sjávarútvegurinn mátti ekki trufla það (Jón Þ. Þór, 2003).    

Á 14. og 15. öld urðu miklar breytingar á efnahagslífi Íslendinga, útflutningur sjávarafurða 

jókst og þær urðu mikilvægasta útflutningsvara þeirra. 

Um 1550 tók við hnignunarskeið í íslenskum sjávarútvegi. Margar ástæður voru fyrir þessari 

hnignun, svo sem pólitískar og menningarlegar breytingar í Evrópu. Framboð á fiski frá 

Nýfundnalandi og Nýja-Englandi jókst mikið og lækkaði verð á fiski verulega. Íslenskur 

sjávarútvegur tók ekki að glæðast fyrr en á seinni hluta 18. Aldar (Jón Þ. Þór, 2003).  

Um aldamótin 1900 samanstóð skipafloti Íslendinga af árabátum og seglskipum en síðari 

hluti 19. aldar og fram til ársins 1906 var tímabil sem kennt hefur verið við skútuöld. Á 

skútuöldinni efldist sjávarútvegurinn mikið og varð sjálfstæð atvinnugrein, eftir að hafa verið 

aukabúgrein frá landnámi (Jón Þ. Þór, 2003). 

Vélvæðing sjávarútvegsins hófst í upphafi 20. aldar en hún hefur verið kennd við 

iðnbyltinguna sem breytti íslensku þjóðlífi mikið. Eftir að fyrsti vélbáturinn kom til landsins 

árið 1905 frá Skotlandi fjölgaði vélbátum gífurlega og árið 1912 voru vélbátarnir orðnir 414 

talsins. Vélarnar breyttu sjávarútvegnum mikið, skipin voru stækkuð og notuð voru stærri og 

afkastameiri veiðafæri en áður hafði verið mögulegt. Efling sjávarútvegsins hafði þau áhrif að 

þörf eftir vinnuafli varð meiri og með eftirspurn eftir vinnuafli við útgerðarstaðina myndaðist 

þéttbýli sem ekki hafði þekkst áður á Íslandi. Ört vaxandi þéttbýlismyndun kallaði á 

framkvæmdir frá hinu opinbera og úr varð bæjarlíf sem ekki hafði þekkst áður (Jón Þ. Þór, 

2003).  

2.2 Saga	  þurrkaðra	  afurða	  
Allt frá því á landnámsöld hefur þurrkun verið þekkt aðferð til þess að auka geymsluþol 

matvæla. Talið er að á Íslandi hafi verið byrjað að þurrka fisk nánast frá því að búseta hófst á 

landinu og lengst af árabátaöld hafi mestallur fiskur sem veiddist hér við land og ekki var 

borðaður verið verkaður í skreið. Á fyrri tíð notuðu menn orðið skreið yfir þann fisk sem við 

köllum harðfisk í dag en á 20. öld. hefur merking orðsins breyst og merkir nú fiskur sem er 

spyrtur og hengdur upp. Ísland var og er enn í dag kjörinn staður til þess að þurrka fisk, hér er 
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svalt loftslag og allt sem þurfti til þurrkunar var til á landinu. Skreiðaverkunin var í sjálfu sér 

einföld en þó þurfti að vanda vel til verka til þess að fiskurinn skemmdist ekki. Skreiðar er 

getið víða í fornum heimildum og virðist sem vinnsla hennar hafi lítið sem ekkert breyst til 

dagsins í dag (Jón Þ. Þór, 2002). 

Fiskurinn var slægður, hausaður og flattur, því næst var kann lagður í kös eftir ákveðnum 

reglum. Þegar fiskurinn var tekinn úr kösinni var hann þveginn og himnudreginn, síðan var 

hann breiddur á grjótgarða eða möl og honum snúið eins oft og þurfti, þangað til hann var 

orðinn alveg þurr. Í dag er fiskurinn þurrkaður í trönum eða hjöllum, þá eru tveir fiskar 

hengdir saman með spyrðuböndum og sól og vindar látnir sjá um þurrkunina (Ferlir, 2012). 

Loftþurrkun er ein elsta aðferðin við það að geyma matvæli. Talið er að Egyptar til forna hafi 

meðal annars beitt þessari aðferð og einnig að hún hafi verið notuð á steinöld til þess að auka 

geymsluþol matvæla. Enn í dag er þurrkun notuð í sama tilgangi en þó hafa ástæður hennar 

breyst töluvert, leitast er eftir því að fá léttari vöru og auðvelda meðhöndlun (Matís Rf, e.d.). 

Á landnámsöld var skreið mjög mikilvæg fyrir okkur Íslendinga og stór þáttur í neyslu 

landsmanna. Með vaxandi sjósókn og eftirspurn eftir skreið fóru Íslendingar að flytja skreið 

til útlanda. Útflutningurinn var fyrst um sinn lítill og á 12. og 13. öld lagðist hann alveg af 

eftir að verslun Íslendinga komst í hendur Norðmanna. Norskir kaupmenn höfðu lítinn áhuga 

á því að flytja skreið frá Íslandi og keppa þannig við starfsbræður sína sem seldu skreið frá 

Noregi. Útflutningur skreiðar hófst af alvöru á 14. öld. og á fjórða áratug aldarinnar var 

skreið búin að leysa vaðmálið af hólmi sem helsta og verðmætasta útflutningsvara Íslendinga. 

Tvennum sögum fer af ástæðum þess að sjósókn jókst eins og raun bar vitni á 14. öldinni. 

Annars vegar er það rakið til batnandi árferðis og minni neyslu Íslendinga á fiski og hins 

vegar til aukinnar eftirspurnar útlendinga eftir skreið (Jón Þ. Þór, 2002). 

Skreiðarframleiðsla hefur alveg frá landnámi farið fram undir berum himni, fyrst á 

grjótgörðum og möl og síðar á hjöllum. Framleiðslan var því mjög háð veðrum og vindum en 

veðrið bitnaði oft á gæðum fisksins. Þegar mikið rigndi, frost var úti, hiti var mikill og sólin 

sterk, þá bitnaði það á gæðum fisksins.  

Fyrir um 35 árum hófst inniþurrkun á fiski, þó aðallega á þorskhausum, smáfiski, harðfiski, 

þara og öðrum afurðum (Sigurjón Arason, 2001). Með nútímatækni er hægt að stjórna 

þurrkskilyrðum innanhúss og ná þar með fram betri og jafnari gæðum.  
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Í dag fer þurrkun fram bæði innan sem utandyra og hefur tækniframförum farið mikið fram á 

þessum undanförnum árum. Mikið er um tækninýjungar í þessari iðngrein sem hjálpar til við 

þurrkun og framleiðslu. 

2.3 Kvótakerfið	  
Í gegnum tíðina hafa Íslendingar reynt að prufa hin ýmsu kerfi til þess að koma í veg fyrir 

ofveiðar á sjávarnytjum. Síldin var Íslendingum mjög kær á sjöunda áratugnum og var hún 

einn helsti nytjafiskur okkar á þeim tíma, en við kunnum okkur ekki hófs og í loka 

áratugarins hrundi stofninn vegna stanslausra ofveiða. Það hafði gífurleg áhrif á þjóðarbú 

Íslendinga að þeirra aðal nytja stofn væri hruninn (Illugi Jökulsson og fleiri, 2003).  

Þar sem síldin var nánast horfinn leituðu Íslendingar eftir einhverju öðru til þess að taka við 

af síldinni og hófust þá loðnuveiðar af krafti í kringum 1970, þrátt fyrir endalausar veiðar og 

tilraunir til að útrýma loðnunni gekk það ekki þar sem loðnustofninn var það sterkur. Loðnan 

átti eftir að færa Íslendingum marga milljarða í þjóðarbúið en þó engan vegin í líkindum við 

síldina (Illugi Jökulsson og fleiri, 2003). 

Eftir að síldin var horfin á braut jókst ásókn í þorskinn og voru um hundrað togarar keyptir til 

landsins á áttunda áratugnum. Frystihús risu í hverju plássi og myndaðist byggð við 

sjávarsíðuna á mörgum stöðum. Þessi hraða breyting sem átti sér stað gat ekki verið góð fyrir 

þorskstofninn sem átti sér fótum fjör að launa þegar allur þessi fjöldi togara réðist til atlögu, 

gat þorskurinn því hvorki hrygnt né vaxið áður en hann var lentur í einhverju neti þessara 

togara (Illugi Jökulsson og fleiri, 2003). 

Það var ekki bara þorskurinn sem fékk að finna fyrir hörku togaranna, á áttunda áratugnum 

jókst ásókn einnig í aðrar fisktegundir og lagði sjávarútvegurinn til 70-80% af 

heildarútflutningi á þessum tíma og var 25% af landsframleiðslu. Áhyggjur af ofveiðum fóru 

vaxandi þegar nokkuð var liðið á áttunda áratuginn og árið 1975 birti hafrannsóknarstofa 

„svarta skýrslu“ um ástand þorskstofnsins og ári síðar voru sett lög þar sem stjórnvöld gátu 

takmarkað veiðar í íslenskri lögsögu, með þessum lögum var hægt að ákveða hversu mikinn 

afla mátti veiða af hverri tegund á ákveðnu tímabili (lög nr. 81/1976 síðar breytt í  lög nr. 

79/1997). Þetta voru fyrstu drögin að því að reyna að vernda fiskimið okkar íslendinga og 

voru margar útfærslur prufaðar áður en kvótakerfið var sett á árið 1984, í upphafi gilti það 

eingöngu fyrir þorskinn. 

Kvótakerfi þetta var í grunninn að öllum skipum í landinu stærri en tíu brúttólestir, var 

úthlutaður sérstakur aflakvóti sem byggður var á veiðum skipanna frá árunum á undan 1981-
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1983. Fyrstu kvótalögin, sem voru í gildi árið 1984, fólu í sér að útgerðarmenn og 

forráðamenn skipa gátu valið milli tveggja kosta, annar var aflamark þar sem leyfi var að 

veiða ákveðið magn en hitt var sóknarmark og í því var leyfilegt að veiða eins mikið og 

mögulegt var en aðeins ákveðinn dagafjölda á ári. Allir bátar undir tíu brúttólestum var 

úthlutaður einn heildarkvóti (Illugi Jökulsson, 2003). 

Í lögum sem sett voru árið 1988 var sett inn formlegt ákvæði  að fiskistofnar á Íslandsmiðum 

væru sameign þjóðarinnar. Þar sem mikil gagnrýni hafi verið á þetta kerfi að fiskurinn í 

sjónum væri nánast allur í eigu útgerðamanna eða kvótaeigenda (Illugi Jökulsson, 2003). 

Kvótakerfið hefur tekið ýmsum breytingum síðan 1984. Ein helsta breytingin átti sér stað 

með lögum nr. 38/1990 um stjórn fiskveiða, þar sem aflamarkskerfið var fest í sessi og ýmsar 

breytingar gerðar þar sem þorsksstofninn var á hraðri niðurleið og því breytingar 

nauðsynlegar. Í þessum lögum er kveðið á um að enginn mætti stunda fiskveiðar í 

atvinnuskyni án veiðileyfis en þau voru gefin út eitt ár í einu. Það sem vakti einn helst athygli 

var að heimilt var að framselja kvótann milli skipa nær hindrunarlaust. Þetta varð til þess að 

stærri útgerðarfélög keyptu kvótann af minni skipum og færðu yfir á frystitogara sína og 

útgerðir í minni sjávarþorpum lögðust af (Illugi Jökulsson, 2003). 

Árið 1999 lét Svavar Rúnar Guðnason skipstjóri á Vatneyrinni frá Patreksfirði reyna á 

kvótakerfið fyrir dómsmálum með því að veiða þorsk án þess að vera með kvóta til þess, 

þjóðin öll og hagsmunaaðilar fylgdust grannt með gangi mála. Svavar var sakfelldur fyrir 

dómi árið 2000 og kvótakerfið því hólpið um stund (Illugi Jökulsson, 2003).   

Nýtt frumvarp um stjórn fiskveiða hefur nú verið lagt fram og kynnt hagsmunaaðilum, svo 

virðist sem engin sátt ætli að nást í þessum málum án þess þó að farið verði nánar út í það 

hér. 

2.4 Afli	  og	  aflaverðmæti	  Íslenskra	  skipa	  
Nýting á þeirri auðlind sem við Íslendingar eigum í hafinu umhverfis landið hefur frá 

landnámi haft grundvallarþýðingu fyrir afkomu þjóðarinnar. Mikilvægi fiskveiða hefur aldrei 

haft meira vægi en á 20.öldinni. Sjávarútvegurinn hefur en mikla þýðingu fyrir íslendinga og 

mun verða það áfram um ókomna framtíð (Sjávarútvegsráðuneytið, 2008). Heildarafli 

íslendinga hefur verið rokkandi í gegnum tíðina þrátt fyrir stöðugan uppvöxt frá árunum 

1945-66. Ofveiðar á síldinni urðu til þess að aflinn hrundi og síldin dó nánast út seinni hluta 

sjöunda áratugarins, fram að þeim tíma hafði síldin verið einn aðal nytjafiskur íslendinga. 

Eftir miklar niðursveiflur tók aflinn að aukast aftur og árið 1979 var aflinn 1,6 milljón tonn. 
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Miklar niðursveiflur voru árið 1982-1983, en þá fór aflinn í 78 þúsund  og 83 þúsund tonn 

(sjá mynd 2). Aflinn tók aftur að aukast en önnur niðursveifla varð 1991 þegar aflinn var rúm 

milljón tonn (sjá mynd 2 ). Síðan árið 1992  hefur aflinn sveiflast þar sem stjórnvöld hafa 

stjórnað aflanum sem veiða má á hverju fiskveiðiári. Árið 2010 var heildarafli Íslenskra skipa 

rúm ein milljón tonn (Illugi Jökulsson, 2003). 

 

Mynd 2. Heildarafli íslenskra fiskiskipa síðan 1945 (Hagstofa, 2012). 

Útflutningsverðmæti þurrkaðra afurða hefur aukist töluvert sem hlutfall af 

heildarútflutningsverðmæti undanfarin ár og var árið 2010 í kringum 3% af heildar 

útflutningsverðmæti sjávarafurða, hæst hefur það farið í 3.79% en var einungis 1.31% árið 

1999 (sjá mynd 3). 

 

Mynd 3. Útflutningsverðmæti þurrkaðra sjávarafurða sem hlutfall af heild (Hagstofa Íslands, 2012). 
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Samsetning aflans hefur líka verið breytileg milli ára eins og áður sagði var síldin 

íslendingum mikilvæg á sjöunda áratugnum en síðan fer hún hnignandi og loðnan tekur við 

og nær afli hennar sögulegu hámarki árið 1997 eða 1,3 milljónir tonna sem var 60% af 

heildar aflanum það árið. Þróun þorsksins hefur verið nokkuð stöðug en hann náði hámarki 

árið 1980 eða um 460 þúsund tonn. Lægsti afli þorsksins var árið 2008 eða rúm 150 þúsund 

tonn. (sjá mynd 4). 

 

Mynd 4. Aflasamsetning íslenska flotans frá 1945 (Hagstofa Íslands, 2012). 
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Mynd 5. Útflutt magn af þurrkuðum hausum 2004-2010 (Hagstofa Íslands, 2012). 
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Mynd 6. Aukning á útflutningi þurrkaðra ýsuhausa (Hagstofa Íslands, 2012). 
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ísuð heil eða flökuð. Hausar, hryggir og afskurður eru þurrkaðir og seldir til Nígeríu (Gunnar 

Jónsson o.fl., 1998). 
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dýpi. Hún vill frekar vera á grýttum botni eða hrauni en leirbotni. Megnið af keilunni er 

söltuð en þó er hluti hennar frystur og einhverjir hausar þurrkaðir og seldir út. Keilan er 

einnig notuð í kótelettur og einstaka skreið (Gunnar Jónsson o.fl., 1998). 

Skata 

Tindaskata er þunnvaxinn og flatur brjóskfiskur með stutta og snubbótta trjónu. Skötuna er að 

finna beggja megin við Norður-Atlantshafið. Skatan er botnfiskur sem lifir á 20-1000 metra 

dýpi en er þó algengust á 30-200 metra dýpi. Nytsemi tindaskötunnar er frekar lítil og hefur 

hún ekki þótt eftirsóknarverð (Gunnar Jónsson o.fl., 1998) en hún hefur þó verið þurrkuð 

undanfarin ár í heilu lagi og seld til Nígeríu. 
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3. Þurrkun	  
Við þurrkun er vatn fjarlægt úr afurðinni, oftast með hitun af einhverju tagi. Við þessa 

þurrkun eru tvö atriði sem skipta höfuðmáli og eru það varmaflutningur og massaflutningur. 

Varmaflutningur er það sem flýtir fyrir uppgufun úr hráefninu en massaflutningur hleypir 

vatnsgufu gegnum efnið og síðan burt frá yfirborði þess. Með því að stjórna þessum tveimur 

þáttum má stjórna þurrkhraða hráefnisins. Við þurrkun lækkar vatnsinnihald og þar með 

vatnsvirkni matvælanna og ef vatnsvirknin verður nægilega lág, þá geta örverur ekki þrifist í 

matvælunum. Hlutfallslegur loftraki loftsins þarf að vera lægri en vatnsvirkni hráefnisins. 

Eftir því sem munurinn á milli þessara tveggja þátta er meiri, því meiri er þurrkhraðinn og 

afurðin fyrr tilbúin (Matís Rf, e.d.).  

3.1 Inniþurrkun	  
Inniþurrkun á fiski, þó aðallega á smáfiski eða hausum, er þannig að heitu lofti er blásið yfir 

fiskinn og rakinn þannig fjarlægður. Það er mjög mikill kostur að geta þurrkað allt árið og 

vera óháður utanaðkomandi aðstæðum. Einnig er þurrkhraðinn töluvert styttri og því hægt að 

framleiða töluvert meira magn á styttri tíma (Matís Rf, e.d.).  

Helstu kostir við inniþurrkun eru: 

v Styttri þurrktími 

v Hægt að þurrka allt árið 

v Afurðin er jafnari að gæðum 

v Nýtingin eykst 

v Aukin vinnuhagræðing 

v Nýting á innlendri orku 

v Jafnari afskipanir  

Þurrkuninni er yfirleitt skipt upp í tvö þrep, það er forþurrkun og eftirþurrkun. Við forþurrkun 

eru yfirleitt notaðir grindaklefar eða færibandsklefar en eftirþurrkun fer yfirleitt fram í 

þurrkkössum sem eru frá einum og upp í þrjá rúmmetra að stærð.  

Við inniþurrkun hér á landi er grindaklefi mest notaður (sjá mynd 7). Þar er fiskhausum eða 

hryggjum raðað niður á grindur og er hægt að setja á þær um 25 kg af hausum á hvern 

fermetra af grind. Kjörskilyrði við þessa þurrkun eru 20-25°C, þar sem hlutfallslegur raki í 

klefanum er 30-50% og lofthraðinn um 3 m/s. Vatnsinnihald hausanna er í lok þessa hluta um 
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50-55% og tekur það ca. 1-2 sólarhringa að ná því marki (Sigurjón Arason, 2001). 

  

Mynd 7. Grindaklefi til loftþurrkunar (Matís Rf, e.d.). 

Einnig er notast við annars konar þurrkklefa hér á landi og kallast hann færibandaklefi. Þessi 

klefi er einkum hentugur til forþurrkunar á hryggjum, þar sem hráefnið er sett efst á 

færibandið og bandið er stöðvað í um það bil þrá tíma áður en hráefnið er flutt niður á næsta 

band og um leið er sett nýtt hráefni á efsta færibandið og svona gengur þetta koll af kolli. Tvö 

neðstu færiböndin eru reyndar keyrð á helmingi minn hraða en þau þrjú efstu, þannig að 

hráefnið er um sex tíma á hvoru bandi. Hráefnið er því samtals í um 20-24 tíma inni í 

færibandaklefanum og þá er hráefnið komið í um 60% af upprunalegri þyngd. Hitastigið í 

klefanum er 20-25°C og lofthraði 2,5-3,5 m/s.  

Færibandaklefinn hentar mun betur fyrir hryggina en hausa, því ef hausarnir eru settir á 

bandið er hætta á því að þeir klessist saman og gæðum þeirra hraki. Við enda hvers bands er 

tætari sem losar um hráefnið og tætir í því. Það getur skemmt hausana sem eru viðkvæmir 

höggum. Þessi aðferð hentar því vel fyrir hryggina vegna þess að það er minna mál ef þeir 

klessast, þá skemmast þeir ekki eins og hausarnir. Síðan losar tætarinn þá í sundur fyrir hvert 

færiband og svo staflast þeir einnig betur saman í lokin en hausarnir. Þegar ákveðnum þurrki 

hefur verið náð í hryggjunum geta þeir staflast vel saman (Matís Rf, e.d.). 
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Mynd 8. Færibandsþurrkklefi (Matís Rf, e.d.). 

Þurrkunin sem fer fram í þessum tveimur klefum er oftast kölluð forþurrkun. Eftir að afurðin 

hefur verið í öðrum hvorum klefanum og vatnsinnihaldið er orðið um 50-55%, þá er hún send 

í eftirþurrkun. Þá er fiskurinn orðinn snertiþurr, það er að hann límist ekki saman í snertingu 

við annan fisk. Þar er fiskurinn settur ofan í þurrkkassa sem eru um 1,5-3,5 m3 að stærð. Net 

er í botni kassans. Kassinn er þvínæst settur ofan á loftstokk sem blæs síðan lofti upp í 

gegnum hann. Hægt er að stafla 3-4 kössum í hæðina (Matís Rf, e.d.). Eftir að afurðin hefur 

farið í gegnum þurrkkassana er hún færð yfir í grindur og hausarnir látnir jafna sig þar. 

Grindurnar eru yfirleitt látnar vera á svæði þar sem loftið er dautt og lítill raki. Afurðin er 

oftast þarna í nokkra daga áður en henni er pakkað. Þessi aðferð með eftirþurrkun er einnig 

notuð fyrir þá hausa sem þurrkaðir eru utandyra. Nánar verður fjallað um útiþurrkun hér að 

neðan. 

 

Mynd 9. Eftirþurrkun í kössum (Matís Rf, e.d.). 
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3.2 Útiþurrkun	  	  
Útiþurrkun fer fram á hjöllum undir berum himni. Þar eru tveir fiskar eða hausar hengdir 

saman á spyrður svo hægt sé að hengja þá upp á hjallana. Fiskarnir eru hengdir út blautir og 

ekki teknir niður fyrr en þeir eru orðnir snertiþurrir. Eftir það eru þeir settir í þurrkkassa til 

eftirþurrkunar. Nokkur vandamál fylgja því að hengja afurðina út, því verkunartíminn er 

háður svo mörgum þáttum, eins og veðurfari, staðsetningu hjalla, þéttleika, stærð og gerð 

hráefnisins. Þannig getur hráefnið verið úti í þurrkun allt frá nokkrum vikum upp í rúmt ár. 

Það fer alveg eftir því hvað er verið að þurrka. Veðurskilyrði þurfa að vera hagstæð ef afurðin 

á að verða góð og miklar rigningar geta tafið fyrir þurrkun. Sumar og sól eru ekki hagstæður 

tími til þess að þurrka, þar sem flugan sækir mikið í hráefnið og þá er hætta á því að það 

myndist maðkur í því. Næturfrost er ekki gott, þar sem kristallar geta myndast í hráefninu og 

sprengja frumur í því og vatnsbindingareiginleikinn minnkar.  

Staðsetning hjallanna skiptir gríðarlega miklu máli, en þar sem gras og jarðvegur er mikill 

myndast of mikill raki og þá tekur hráefnið raka upp úr umhverfinu og á það til að slakna. 

Áður fyrr voru þorskhausar eingöngu þurrkaðir úti og þá var þessi tækni notuð við þá 

þurrkun. Við góð skilyrði þorna hausar á 3-4 vikum úti á hjöllum en við óhagstæðar 

veðurfarsaðstæður getur þurrkunin tekið allt að fjóra mánuði (Matís Rf. e.d.). 

3.3 Nýting	  	  
Allir hausar, hryggir, afskurðir og skata vega ákveðið mikið þegar það kemur til vinnslu fyrir 

þurrkun. Þurrkferlið dregur ákveðið magn af vatni úr hverri afurð fyrir sig og léttir hana sem 

nemur eftirtöldu: 

• Hausar nýtast 20%, það er hausarnir eru 20% af upprunalegri þyngd eftir 

þurrkferlið. Ef haus er 5 kg þegar hann kemur til þurrkunar, þá er hann 1 kg eftir 

þurrkun. 

• Hryggir nýtast 20%. 5 kg af hryggjum eru 1 kg eftir þurrkun 

• Afskurður nýtist 13%. 5 kg af afskurði eru 0,65 kg eftir þurrkun 

• Skata nýtist 20%. 5 kg af skötu eru 1 kg eftir þurrkun. 

3.4 Markaður	  þurrkaðra	  afurða	  
Nígería er einn stærsti markaður okkar Íslendinga fyrir ósaltaðar þurrkaðar fiskafurðir og 

nánast eini markaðurinn fyrir þær í heiminum. Ætla má að viðskipti við Nígeríu hafi hafist á 

17.-18. öld. Snemma á síðustu öld fóru að hefjast reglulegar sendingar af skreið til Nígeríu á 

ári hverju og fóru þá yfirleitt heilir skipsfarmar. Skipin voru að taka 1.000-3.000 tonn í hverri 
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ferð (Árni Bjarnason, Sjávarútvegsráðstefnan 2011). Árið 1980 var besta tímabil í sögu 

útflutnings til Nígeríu en þá var Nígería þriðja stærsta útflutningsland Íslands á eftir 

Bandaríkjunum og Bretlandi. Talið er að uppgangur hafi verið á þessum tíma í kjölfari þess 

að olía hafði fundist í Nígeríu. Síðan dró aftur úr viðskiptum þegar olíuverð hrundi í kringum 

1984 og skreið varð að nokkurs konar munaðarvörur sem þeir ríku höfðu efni á en millistéttin 

lét sér nægja hausa og hryggi (Fiskifréttir, 2011) 

Markaðurinn hefur vaxið jafnt og þétt síðustu ár og má ætla að um 28.000 tonn af hausum og 

hryggjum af þorski, ýsu, ufsa, löngu og keilu séu flutt til Nígeríu árlega. Þar af koma um 

18.000 tonn frá Íslandi hin 10.000 tonnin koma flest frá Færeyjum, Bretlandi, Noregi og 

Kanada. Ætla má að þessi tala muni eitthvað hækka á næstu árum, þar sem verið er að byggja 

fleiri verksmiðjur í Noregi og Kanada (Fiskifréttir, 2011), auk þess sem sett hefur verið 

reglugerð þess efnis að frystitogarar sé skylt að hirða hluta af hausum sem koma um borð. 

Miklar líkur eru á því að þeir hausar sem falla til af frystitogurum skili sér í útflutningi til 

Nígeríu. 

Nígeríumarkaður er Íslendingum afar mikilvægur og hefur hann stigaukist frá árinu 1993 en 

þá var útflutningsverðmætið 835 milljónir. Árið 2004 var útflutningsverðmætið orðið 3,5 

milljarðar og árið 2010 yfir 10 milljarðar (sjá mynd 10). Þetta er mikil aukning á stuttum tíma 

og eru líkur á því að aukningin muni halda áfram. 

 
Mynd 10. Útflutningsverðmæti til Nígeríu (Hagstofa Íslands, 2012). 

3.4.1 Nígería	  
Nígería er staðsett í Vestur-Afríku á milli Kamerún og Benín (Central Intelligence Agency, 

2012). Suðurströnd landsins snýr að sjó. Þar kemur allur sjófluttur varningur að landi og þar á 

meðal afurðirnar frá Nesfiski. Afurðunum er helst landað í Onne, Port Harcourt eða Onne 

Seaport en það er misjafnt hvað innfæddir kalla þessa sömu höfn. Þaðan flytja kaupendur 
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afurðirnar á vörubílum upp til Aba eða Lagos sem eru staðsett ofar í landinu. Gámarnir eru 

fluttir á vörubílum og síðan tæmdir inn í vöruhús kaupendanna og svo fluttir tómir til baka og 

sendir aftur til Íslands. Flest af því sem Nesfiskur selur fer í sölu á Eziukwu markaði eða 

Cemetry Market sem staðsettur er í Aba (James C. Nnaka, munnleg heimild, 17. mars 2012). 

Í Nígeríu búa um 155 milljónir íbúa sem gerir hana að langfjölmennasta landi Afríku og 

áttunda fjölmennasta ríki heims. Næst á eftir Nígeríu kemur Eþíópía með 90 milljónir íbúa 

(Aneki, 2012)  

Nígería reiðir sig á innflutning fisks í miklu mæli en innanlandsframleiðsla í Nígeríu er 

einungis ¼ af eftirspurninni. Eftirspurn eftir fiski í Nígeríu er 2,5 milljónir tonna á ári og er 

innanlandsframleiðslan einungis um 650 tonn. Ástæðan fyrir þessari miklu eftirspurn eftir 

fisk í Nígeríu er hversu ódýr og næringarríkur hann er. Nígería er fátækt land og landsmenn 

sólgnir í þennan ódýra og próteinríka mat (Inside Nigeria: Fish report, 2006).  

Þjóðin skiptist í þrjá trúarhópa. Múslímar eru 50% þjóðarinnar, kristnir menn 40% og 

Indigenous trúar 10% (Central Intelligence Agency, 2012). Igbo er sá þjóðflokkur sem kaupir 

hvað mest af skreið og þurrkuðum hausum og honum tilheyra að mestu leyti kristnir menn 

(Fiskifréttir, 2011). 

Rannsakandi hafði samband við nokkra af kaupendum Nesfisks, sem hafa verið mislengi í 

innflutningi á fiskhausum eða skreið, til þess að reyna að fá tilfinningu fyrir þessum mikla 

markaði sem hefur reynst Íslenskum sjávarútvegsfyrirtækjum svo vel í gegnum tíðina. Haft 

var samband við Didacus N. Onumazi sem rekur fyrirtækið Dinco Industries Limited og er 

nýr í þessum viðskiptum eftir að hafa verið lengi að selja bíla. Haft var samband við James 

Chima Nnaka sem er eigandi Jesuslovers Company Limited en hann hefur verið í viðskiptum 

með skreið og fiskhausa í rúm 26 ár. Hann byrjaði að selja staka hausa á markaðinum en 

hefur svo unnið sig upp í það að verða nokkuð stór innflytjandi. Þá var haft samband við 

Donatus E. Dim sem er annar eigandi Donasims Company Limited. Hann hefur verið í 

viðskiptum með þurrkaðan fisk í rúm 25 ár. 

Innfæddir skipta vertíðunum hjá sér oftast upp í þrjá hluta. Vinsælasti hlutinn er í október en 

þá eru allir að kaupa inn fyrir jólavertíðina þar sem stórir þorskshausar eru hvað vinsælastir. 

Þá verður líka oftast sprenging í eftirspurn og verð er líklegra til þess að hækka á þeim tíma. 

Eftir hátíðirnar slaknar aðeins á eftirspurn en helst þó nokkuð stöðug fram í maí. Þá hefst 

rigningartímabil og rignir nánast samfleytt fram í september. Á þeim tíma minnkar 
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eftirspurnin mikið á markaðnum og verð fellur að sögn Donatus E. Dim (munnleg heimild, 

29. febrúar 2012). Ekki eru margir innflytjendur með nægilega góðar vörugeymslu til þess að 

taka á móti því mikla magni sem kemur. Geymslurými eru því misgóð og því vilja 

innflytjendur eiga litlar birgðir á þessum tíma (J.C. Nnaka, munnleg heimild, 17. mars 2012).  

Nesfiskur hefur fundið fyrir því hversu mikið markaðurinn hefur vaxið á síðustu árum, eins 

og kemur fram hér að ofan. Eftirspurn hefur verið mikil og hefur Nesfiskur ekki undan að 

framleiða fiskhausa og hryggi fyrir þennan markað. Framleiðslugeta Nesfisks er um fjórir til 

fimm gámar á mánuði en eftirspurn er upp á 10-12 gáma á mánuði. Mikið er um það að nýir 

kaupendur reyni að koma inn um hátíðirnar og þá fer eftirspurn eftir hausum og hryggjum 

upp úr öllu valdi. Eftirspurn eftir afurðum Nesfisks hefur verið nokkuð jöfn undanfarin ár og 

er það öruggt að ef Nesfiskur gæti framleitt meira magn er raun ber vitni, þá yrði það selt 

samstundis. 

Í erindi Árna Þórs Bjarnasonar hjá Íslensku umboðssölunni varar hann við því að auka 

framboð of hratt inn á markaðinn en telur hann markaðinn þó hafa burði til þess að taka við 

aukningu. Í erindinu talar hann um það að hlutirnir geti breyst mjög hratt á skömmum tíma en 

það sé góður möguleiki á því að stækka markaðinn, en mikilvægt sé að fara varlega því það 

getur verið hættulegt að auka framboðið of hratt þar sem varan geymist illa við þær aðstæður 

sem eru í Nígeríu. Framboð hefur aukist vegna fjölda verksmiðja utan Íslands og hefur það 

stuðlað að auknu framboði og fleiri verksmiðjur eru á leiðinni (Fiskifréttir, 2011). 

Viðmælendurnir frá markaðnum eru sammála Árna og telja það varhugarvert að auka 

framboð á hausum og hryggjum of hratt. Markaðurinn yrði þá að taka mikinn skell á sig og 

verð myndi lækka of hratt. Offramboð yrði á hausum til að byrja með. Ef farið væri hægar í 

sakirnar myndi markaðurinn verða fljótari að aðlagast breytingum og verða fyrir minna 

höggi. Didacus Onumazi segir að markaðurinn þurfi þó á öllum þeim hausum sem hann 

mögulega getur fengið en það eru fleiri en Íslendingar sem hafa tekið eftir þessari eftirspurn 

og eru Norðmenn einnig farnir að sækja í sig veðrið (Didacus N. Onumazi, munnleg heimild 

21. mars 2012). 

Í dag er eftirspurn eftir skreið í hæstu hæðum og því eðlilegt að margir framleiðendur séu að 

skoða stækkun á verksmiðjum og möguleika á aukinni framleiðslu. 

Mikil fólksfjölgun hefur verið í Nígeríu á undanförnum árum og er gert ráð fyrir að hún haldi 

áfram á næstu árum. Samkvæmt Central Intelligence Agency er fólksfjölgun í Nígeríu um 2% 
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á ári og því er talið að íbúar verði orðnir 200 milljónir árið 2025. Með aukinni fólksfjölgun 

stækkar markaðurinn og er líklegt að eftirspurn muni aukast.  
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4. Nesfiskur	  ehf.	  
Nesfiskur ehf. er fjölskyldufyrirtæki sem starfar í sjávarútveginum og var stofnað í maí árið 

1986 af Baldvini Njálssyni og fjölskyldu hans. Nesfiskur er staðsett í Garðinum og rekur þar 

frystingu, ferskfiskvinnslu og saltfiskverkun, ásamt skreiðar- og hausaþurrkun. Nesfiskur 

gerir út 10 báta, einn frystitogara, tvo ísfisktogara, fjóra snurvoðarbáta og þrjá línubáta. 

Nesfiskur er einnig með frystingu og ferskvinnslu í Sandgerði. Hjá fyrirtækinu starfa um 300 

manns, bæði á sjó og í landi. 

4.1 Hráefni	  
Nesfiskur notar nánast eingöngu sitt eigið hráefni til framleiðslu. Þetta er það hráefni sem 

bátar eða skip sem eru í umsjá Nesfisks koma með að landi og er það notað í frystingu, 

ferskvinnslu, saltverkun eða þurrkun. Einnig er eitthvað um aðkeypt hráefni frá 

fiskmörkuðum. Allir þeir hausar og hryggir sem koma af þorski, ýsu, ufsa, keilu og löngu eru 

þurrkaðir í þurrkhúsi Nesfisks í Garði eða á útihjöllum sem fyrirtækið hefur rétt utan við 

Garð. Einnig er tindabikkja og afskurður þurrkaður. Mikil aukning hefur orðið á því að 

hausar séu hirtir um borð í frystitogurum (sjá mynd 11) og sú aukning hefur skilað sér í 

aukningu á þurrkuðum hausum undanfarin ár (Hagstofa Íslands, 2012). 

 
Mynd 11. Hausar hirtir af frystitogurum. (Hagstofa Íslands, 2012) 

Þorskur 

Þorskhausar eru ein af mest þurrkuðu afurðunum hjá Nesfiski ehf. ásamt hryggjum. Hausarnir 

koma yfirleitt með eða án klumbu en einnig koma hausar með klumbu og hryggnum áföstum. 

Þegar það gerist eru hryggirnir yfirleitt rifnir af og seldir sér, vegna þess að fiskurinn er 

yfirleitt of stór með haus og hrygg fyrir grindurnar sem notaðar eru við inniþurrkun og því er 
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Cod) einhver hluti af framleiðslu Nesfisks en í dag eru aðeins nokkrir pokar framleiddir af 

skreið á ári. Hausunum er pakkað í 30 kg strigapoka. Hausar án klumbu koma aðallega frá 

saltfiski. Þegar fiskurinn er flattur í vél þá fylgir klumban flakinu en þegar fiskurinn er 

handflattur fylgir hryggurinn með. Hausar með klumbu falla til þegar fiskurinn er flakaður í 

vél. Þorskhausarnir eru um 36% af þurrkframleiðslu Nesfisks, þar af eru 40% þeirra þurrkaðir 

á útihjöllum. 

Myndin hér að neðan er afurðarskipt eftir framleiðslu Nesfisks síðasta árið, A er apama eða 

inniþurrkaðar afurðir, N er Natural eða útiþurrkaðar afurðir. 

 

Mynd 12. Heildarframleiðsla Nesfisks eftir skiptingu 2011(Nesfiskur ehf., 2011). 

Ýsa 

Hausarnir eru yfirleitt með klumbu eða með klumbu og hrygg. Ástæða þess að hausarnir 

koma með þessum hætti er sú að þegar ýsan er flökuð í vél þá koma hausarnir með klumbu en 

þegar hún er handflökuð þá koma hausarnir með klumbu og hrygg. Ekki er framleidd skreið 

af ýsu. Öllum hausum er pakkað í 30 kg strigapoka. Ýsan var um 18% af heildarframleiðslu 

Nesfisks (sjá mynd 13). 

Ufsi, keila og langa 

Ufsahausinn kemur bæði með og án klumbu. Þegar hann er án klumbu er það yfirleitt af 

flöttum saltfiski, en þegar hann er með klumbu hefur fiskurinn yfirleitt verið afhausaður í vél 

og vélflakaður. 

0,7%	  1,8%	  

20,6%	  

13,0%	  

5,3%	  
1,2%	  0,1%	  

11,1%	  
6,9%	  

0,2%	  1,2%	  0,3%	  0,1%	  

32,4%	  

0,2%	  1,7%	  0,4%	  
2,7%	  

0,0%	  

5,0%	  

10,0%	  

15,0%	  

20,0%	  

25,0%	  

30,0%	  

35,0%	  

C	   C	   CX
	  

CX
	  

SX
	  

Sx
	   S	  

HX
	  

HX
X	   T	   Lx
	  

Lx
	   L	  

Bo
ne

	  

Af
sk
	  

Af
sk
.m

/r
	  

Sk
re
ið
	  

Ti
nd

as
	  

A	   N	   A	   N	   A	   N	   A	   A	   A	   A	   A	   N	   A	   A	   A	  	   A	  	   N	   A	  

Heildar	  þurrkun	  Nesfisks	  2011	  



23 
 

Lönguhausar og keiluhausa koma bæði með og án klumbu og er það af sömu ástæðum og 

með ufsann. Hausar með klumbu falla til þegar fiskur er vélflakaður og án klumbu úr 

saltfiskverkun. Eitthvað af löngunni og keilunni er notað í skreið 

Ufsinn, keilan og langan eru um 8% af heildarframleiðslu Nesfisks (sjá mynd 13). 

Hryggir og afskurður 

Allir þeir hryggir sem falla til af ofangreindum fisktegundum eru þurrkaðir og seldir út til 

Nígeríu. Þetta eru hryggir af ýsu, ufsa, þorski og einnig eitthvað af hryggjum sem koma frá 

saltfisknum. Útfluttum hryggjum er skipt niður eftir tegundum og aðferðum í BBC, BBS og 

Bone. Undir BBC falla þeir hryggir sem koma af þorski og ýsu, BBS eru þeir hryggir sem 

koma af ufsa, BONE eru þeir hryggir sem koma frá saltfisknum. Hryggirnir eru mjög stór 

hluti af heildarframleiðslu Nesfisks í þurrkuðum afurðum, eða rúmlega 32% (sjá mynd 13). 

Afskurður sem fellur til við vinnslu á ofangreindum fiskum fer að hluta til í þurrkun. Þetta er 

aðallega afskurður frá ýsu, því megnið af afskurði þorsks fer í marning. Afskurður getur bæði 

verið með eða án skinns. 

 
Mynd 13. Hráefna skipting eftir hausum og hryggjum 2011 (Nesfiskur ehf , 2011). 
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Skata (tindabikkja) er þurrkuð í heilu lagi og handpökkuð á gamla mátann. Það er gert vegna 

þess að ef hún er sett í pökkunarpressu, þá eru meiri líkur á því að hún mölvist. Skatan er 

einnig verðmætari ef hún kemur út í heilu lagi. Skatan var um 3% af heildarútflutningi. 
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Öllum ofangreindum afurðum er pakkað í 30 kg trefjapoka, að undanskyldri skreiðinni sem er 

pakkað í 45 kg poka. Ástæða þess að hausunum er pakkað í trefjapoka er sú að ef afurðinni er 

pakkað í loftþéttar umbúðir er hætta á daggarmyndun sem getur skemmt afurðina. Striginn 

hins vegar leyfir raka frá vörunni að streyma út og er því mjög mikilvægur hluti af þessu ferli 

sem flutningur á þurrkuðum vörum er (Matís Rf, e.d.). 

4.2 Þurrkunin	  
Þurrkhús Nesfisks skilar um 12% af heildarveltu fyrirtækisins. Þrátt fyrir að vera hlutfallslega 

ekki stór hluti af heildarveltunni er þurrkhúsið mjög mikilvægur hluti fyrirtækisins. Allir 

hausar, hryggir og afskurður sem falla til í frystihúsi og salthúsi fyrirtækisins eru þurrkaðir og 

komið í verð. Þurrkunin er sá hluti fyrirtækisins sem hefur verið arðbær allt frá stofnun þess. 

Þurrkhúsið sem Nesfiskur hefur til ráðstöfunar er staðsett í iðnaðarhverfi í sveitarfélaginu 

Garði og er um 1700 m2 að flatarmáli. Þar eru starfandi um 25 manns, sem sjá um það að 

slægja, raða á grindur, setja grindur í klefa, slá af grindum í eftirþurrkun og loks að pakka 

afurðinni. 

Fyrirtækið er með sjö þurrkklefa, svokallaða grindaklefa, þar sem hausum og hryggjum er 

raðað á grindur og þeim staflað saman og settar inn í klefa til þurrkunar. Klefarnir eru af 

þremur stærðum, fjórir klefar rúma 20 stæður, ein stæða eru 18 grindur raðaðar ofan á hvor 

aðra, tveir klefar rúma 30 stæður og einn klefi sem rúmar 24 stæður. Þannig að þessir sjö 

klefar rúma 164 stæður og 2952 grindur. Þurrksvæðið er því um 154 m² af flatarmáli og taka 

klefarnir tæp 80 tonn af blautum hausum í hvert skipti og 62 tonn af hryggjum. Einnig á 

Nesfiskur um 1600 grindur til viðbótar til þess að hafa tilbúnar þegar klefarnir eru að klárast. 

Grindurnar eru 97 x 97 sentímetrar af flatarmáli og hver grind tekur að meðaltali 27 kg af 

hausum en 21 kg af hryggjum.  

Það er því nokkuð ljóst að verri nýting fæst með því að þurrka hryggi í klefunum. Vanalega 

er hausunum raðað mjög þétt upp á grindurnar og plássið á hverri grind mjög vel nýtt, en 

sökum lyktar sem myndast þegar hausarnir liggja þétt saman við þurrkun er það ekki 

möguleiki fyrir Nesfisk. Sífellt er verið að kvarta undan lykt sem kemur frá þurrkuninni og er 

Nesfiskur því í stöðugum eltingaleik við það að minnka lyktina eins og mögulegt er, til þess 

að fá að þurrka sínar afurðir í friði. Þess vegna eru grindurnar ekki nýttar eins vel og 

mögulegt væri. Ef þetta vandamál væri ekki til staðar væri hægt að raða þéttar á grindurnar. 

Það fer þó mikið eftir veðrum og vindum hvort og hve sterk lyktin er, sumir dagar eru verri 

en aðrir.  
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Hryggirnir eru líka plássfrekir og taka mun meira pláss á grindunum en hausar og dregur það 

úr nýtingarmöguleikum grindanna, þar sem aðeins komast 21 kg af hryggjum á hverja grind 

fyrir sig. Á móti kemur að hægt er að setja 27 kg af hausum á hverja grind og því nýtist hún 

betur þegar hausar eru þurrkaðir. Þegar hryggir eru þurrkaðir á grindum er gríðarlegt magn af 

hausum sent til útiþurrkunar og er þurrktíminn þar töluvert lengri en í grindarklefunum. 

Hryggir eru um 32% af heildarframleiðslu Nesfisks. Finna þarf jafnvægið á milli þess að 

þurrka hryggi og hausa. Ekki er hægt að blanda þessum tveimur hráefnum saman í klefa, því 

þau hafa mislangan þurrktíma.  

Nýverið var sett upp nýtt kerfi til þess að stýra hitanum í klefunum. Nú er hitinn orðinn 

tölvustýrður og hægt að fylgjast með honum hvar sem er, svo lengi sem aðgangur er að tölvu. 

Áður fyrr þurfti alltaf að fylgjast með hitanum í klefunum fyrir utan hvern klefa fyrir sig. 

Eftirlit með þessu þarf að vera reglulegt, því ef hitinn breytist mikið, þá hefur það áhrif á 

þurrkferlið. Ef einhverjar breytingar verða á hita í klefunum í dag, fær verkstjórinn 

smáskilaboð um það og getur farið í tölvuna sína og athugað hvað er að gerast. 

Lykt 

Á árum áður, þegar sjávarútvegur var í hávegum hafður hjá hverju bæjarfélagi, þótti ekki 

tiltökumál að finna lykt frá bræðslum eða fiskvinnslu. Það þótti jafnvel góðs viti ef lykt lá 

yfir bænum. Þessi lykt var yfirleitt kölluð peningalykt, enda merki um það að vel hefði fiskast 

og miklar tekjur í kringum það. Við fiskþurrkun myndast ákveðin verkunarlykt. Lyktin er 

nokkurs konar harðfiskslykt eða lykt af signum fiski, sætúr lykt og maltlykt. Vegna þess hve 

miklar kröfur eru gerðar um lyktarminni framleiðslu í þéttbýli er þessi lykt ekki talin 

ásættanleg og því setti AVS stýrihópurinn af stað verkefni árið 2006 með það að markmiði að 

minnka þessa lyktarmengun eins mikið og mögulegt væri (AVS, 2006). 

Ástæður þess að lykt myndast við þurrkun geta verið ýmsar, en það er þekkt að þegar hráefni 

verður gamalt, þá myndar það mun sterkari lykt en ella. Þess vegna er mjög mikilvægt að 

hráefnismeðhöndlun sé eins og best verður á kosið. Einnig getur myndast lykt þegar hausum 

er raðað mjög þétt saman. Ef hausarnir eru teknir út úr klefanum of snemma, þá eru þeir 

örlítið blautari en ella og gefa því frá sér meiri lykt en þegar þeir eru þurrari (AVS, 2006). 

Þurrkun fiskhausa hefur verið í miklum vexti undanfarin ár og verðmætasköpun í kringum 

þessa iðju mikil. Því er mjög mikilvægt að þessi iðnaður geti þróast áfram í sátt við 

umhverfið. Lyktarvandamál hefur lengi verið viðloðandi framleiðslu þurrkaðra fiskafurða. Þá 
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er mikilvægt að vita hvað það er sem er að mynda mestu ólyktina, þannig að hægt sé að 

takmarka hana (AVS, 2006). 

Í viðtali við Arnbjörn Eiríksson (munnleg heimild, 10. febrúar 2012) verkstjóra fiskþurrkunar 

Nesfisks kom í ljós að lyktarvandamálið hefur verið að hrjá Nesfisk í þó nokkurn tíma. Það sé 

ekki spurning um hvort heldur hvenær þurrkunin þurfi að flytja sig vegna þess að bæjarbúar í 

Garði eru sífellt að kvarta undan slæmri lykt frá framleiðslunni. Heilbrigðiseftirlitið er því 

reglulegur gestur í þurrkhúsinu að taka út og mæla mengun frá framleiðslunni. Þetta hefur 

orðið þess valdandi að grindurnar eru ekki eins vel nýttar og mögulegt er. Einnig hefur 

hráefnið verið látið standa lengur í þurrkklefunum til þess að takmarka lyktina sem myndast 

þegar hráefnið er tekið of blautt út úr klefunum. Það skiptir miklu máli að hráefnið sé tekið út 

úr klefanum við rétt rakastig, svo lyktin hafi sem minnst áhrif. Arnbjörn sagði einnig að 

þurrkunin myndi verða þarna eins lengi og mögulegt væri og á meðan leyfi fengist frá 

bæjarstjórninni í Garði og heilbrigðiseftirlitinu. Nesfiskur er á tímabundnu starfsleyfi. Erfitt 

er að segja til um hversu lengi leyfið verður framlengt í hvert skipti, en það er ljóst að 

þurrkunin fær ekki að vera þarna til frambúðar. Það er orðin krafa frá samfélaginu um það að 

bærinn verði „lyktarlaus“. 

Matís var með rannsóknarvinnu í því að vinna gegn lyktarmengun í samstarfi við Laugarfisk 

á Akranesi, þar sem ósoni var dælt inn í þurrkklefa og við fyrstu tilraunir sýndi það að lyktin 

af völdum niðurbrotsefnum minnkaði. Það er mjög kostnaðarsamt ferli að nota óson við 

þurrkun. Arnbjörn taldi það ekki ráðlegt að leggja meira fé í núverandi þurrkun að svo 

stöddu, þar sem ekki væri komin nægileg reynsla á ósonverkefnið og að krafan væri orðin 

það mikil um það að þurrkunin yrði flutt sem allra fyrst. 

Ástæðan fyrir því að Nesfiskur hóf þurrkun var vilji til þess að nýta það hráefni sem til fellur 

við vinnslu í frystihúsi og salthúsi. Nesfiskur notar nánast eingöngu sitt eigið hráefni í 

þurrkunina eða um 95%. Aðkeypt hráefni fyrir þurrkunina var því um 5% á síðasta ári 

(Arnbjörn, 2012). Með stærra þurrkhúsi myndi skapast möguleiki á því að vinna meira 

hráefni, bæði aðkeypt og af frystitogara fyrirtækisins.  

Nesfiskur er að framleiða um 60 gáma á ári, þar af eru 10 gámar útiþurrkaðir og er núverandi 

húsnæði orðið í það minnsta. Eftirspurn eftir hausum og hryggjum er mikil og hefur aukist 

töluvert síðustu ár. Verðmætaaukning fyrir hvert selt kíló hefur einnig aukist til muna (sjá 

mynd 14).  
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Mynd 14. Útflutningur þurrkaðra sjávarafurða í tonnum og milljónum króna (Hagstofa Íslands, 2012). 

Til samanburðar þá voru grindaklefarnir í keyrslu allt síðasta ár. Það er að segja að þegar þeir 

voru tæmdir, þá var strax farið að setja í þá aftur. Framleiðsla síðasta árs var mjög mikil og 

voru klefarnir í stanslausri keyrslu allt árið og nýttir eins mikið og mögulegt var. 

Hráefnisnotkun var á þann veg að rúmlega 5.500 tonn af blautu hráefni var keyrt í gegnum 

klefana og skilaði það rúmum 1.000 tonnum í þurru hráefni sem eru tæp 20% nýting. Þá voru 

rúmlega 1.000 tonn þurrkuð utandyra og skilaði það rúmlega 210 tonnum af þurru. Alls var 

pakkað í rúmlega 45.000 pakka og þetta allt selt til Nígeríu. Þetta skilaði Nesfiski 62 gámum 

á síðasta ári og verðmæti uppá 800 milljónir. Hámarks afkastageta Nesfisks er um fimm 

gámar á mánuði. 

4.3 Haustak	  
Haustak er það fyrirtæki sem Nesfiskur lítur til þegar verið er að skoða stækkunarmöguleika. 

Fyrirtækið var stofnað árið 1999 og er í eigu Vísis hf. og Þorbjarnar hf. Það er nú eitt stærsta 

og fullkomnasta fiskþurrkunarfyrirtæki á Íslandi. Haustak er staðsett á Reykjanesi og árið 

2006 keyptu eigendurnir einnig fiskþurrkun á Egilsstöðum. Hjá Haustaki úti á Reykjanesi eru 

starfandi 20-25 manns í 5.000 m2 húsnæði sem er með sex grindaklefa, þar sem hver klefi 

tekur 48 stæður af grindum, í hverri stæðu eru 17 grindur sem gerir 816 grindur í hverjum 

klefa. Þurrksvæðið sem Haustak hefur er um 288 m². Hver klefi tekur 22 tonn af blautum 

hausum, þar sem grindurnar eru 1m x 1m og eru þær eingöngu notaðar fyrir hausa, hver grind 

tekur um 28-30 kg af hausum að meðaltali. Þar eru tveir færibandsklefar sem taka alla hryggi 

sem koma. Stærri færibandaklefinn tekur um 10 tonn af blautu hráefni í hverri færslu og eru 

tvær færslur á sólarhring hjá Haustaki. Sett er í klefann snemma á morgnana og svo aftur 

seinni hluta dags. Ef nægt hráefni væri til staðar, þá væri möguleiki á því að bæta við þriðju 

færslunni um kvöldið en það er óþarfi að svo stöddu, því sá minni er nánast eingöngu notaður 
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til þess að taka á móti þeim toppum sem koma í þurrkuninni. Þarna eru tveir róbotar. Annar 

sér um það að raða grindum saman fyrir þurrkun. Hann er tengdur á færiband, þar sem 

hausum er raðað á grindur og þær sendar til hans. Einnig sér hann um það að setja tómar 

grindur á færibandið svo hægt sé að raða á þær. Hinn róbotinn er í því að slá þurra hausa af 

grindunum og í þurrkkassa. Haustak er með vél sem sker heilan fisk niður í haus og 

svonefndar kótelettur (Víkingur Víkingsson munnleg heimild, 3. mars 2012). 

Hámarksafkastageta Haustaks er um 15 gámar á mánuði sem er um 330 tonn af þurrum 

hausum og hryggjum á mánuði. Framleiðsla þeirra á síðasta ári var um 90 gámar eða um 

2.000 tonn af þurru hráefni sem vegur um 10.000 tonn af blautu. Fyrirtækið hefur verið byggt 

upp með reglulegu millibili frá árinu 1999. Sem dæmi um klefana sex, þá kom sá fyrsti árið 

1999 og sá síðasti ekki fyrr en árið 2005. Færibandaklefinn var settur upp árið 2007. 

Róbotarnir komu, sá fyrri í nóvember 2010 og sá seinni í apríl 2011. Þannig að það hefur 

verið gríðarlega mikið lagt í fyrirtækið á undanförnum árum, enda hefur eftirspurn eftir 

þurrkuðum hausum aukist jafnt og þétt og mjög mikið á undanförnum árum, eins og sést í 

upphafi ritgerðar (Víkingur Víkingsson, 2012). 	  
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5. Samanburður	  
Hérna verður borin saman núverandi þurrkun sem Nesfiskur er með og þurrkunin hjá 

Haustaki sem er með sambærilega þurrkun og þá sem Nesfiskur hefur hug á að byggja, fari 

svo það sýnist hagkvæm leið, þó hún verði örlítið minni í umsvifum en með sömu áherslum. 

Núverandi verkun hjá Nesfiski er í húsnæði sem er 1700 m2 að stærð. Haustak er með 5000 

m2 húsnæði undir sína vinnslu. Eftir samanburð á báðum fyrirtækjunum, þá sýnist allt miklu 

rólegra yfir vinnslunni hjá Haustaki, þar sem 25 manns eru að vinna á 5000 m2 með miklum 

tækjabúnaði, en hjá Nesfiski, þar sem er sami starfsmannafjöldi og allt er unnið með 

mannsafli á 1700 m2, þrátt fyrir það að Haustak sé með meiri framleiðslugetu. 

Tækjabúnaðurinn sem Haustak hefur upp á að bjóða skapar ákveðna ró yfir vinnslunni og það 

eru aldrei nein læti þó svo að hráefni sé mikið, heldur gengur vinnslan hratt og örugglega 

fyrir sig. 

5.1 Grindur	  
Teknar voru nokkrar grindur með mismunandi stærðum af hausum og þær vigtaðar til þess að 

fá út tölu sem hægt væri að nota til samanburðar. Í ljós kom að meðalþyngd af hausum hjá 

Nesfiski er um 27 kg á hverja grind sem er 97 x 97 sentímetrar að flatarmáli. Vigtaðar voru 

fimm grindur og var þyngdin eftirfarandi. Tvær grindur voru 29 kg, tvær voru 25 kg og sú 

síðasta var 27 kg. Haustak er með fyrirkomulagið þannig að færiband skammtar inn á hverja 

grind sem er 1 x 1 metri að flatarmáli og fara 28-30 kg á hverja grind.  

Fyrir utan stærðarmun á grindum, sem er ekki mikill, þá er Haustak að koma fleiri hausum 

eða meiri vigt á sínar grindur. Þar er hausum raðað mjög þétt saman upp á grindina og eru 

engar áhyggjur af því að lykt myndist við þurrkun. 

5.2 Klefinn	  
Hjá Nesfiski eru klefarnir sjö og af mismunandi stærðum. Fjórir klefar eru með 20 stæðum, 

tveir með 30 stæðum og einn klefi með 24 stæðum. Ein stæða er 18 grindur raðaðar á hvor 

aðra. Þetta gefur þurrksvæði upp á 154 m2. Þessir sjö klefar taka samtals tæplega 80 tonn af 

hausum í hvert skipti sem þeir eru fylltir og rúmlega 60 tonn af hryggjum séu þeir fylltir af 

hryggjum. Skiptingin á milli hausa og hryggja í klefanum er þannig að hausarnir eru 55% af 

þurrkuninni, hryggirnir eru 39% og svo er annað 6%. Undir annað fellur afskurður og skata. 

Heildarframleiðslugeta klefanna miðað við nýtingu er því rúmlega 71 tonn af blautu hráefni í 

hverja færslu (sjá töflu 2). Klefarnir voru í stanslausri keyrslu á síðasta ári. 
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Tafla 2. Hámarksinntak af blautu hráefni í klefa. 

 

Heimild: Nesfiskur ehf, 2012. 

Haustak er með sex klefa og eru þeir allir jafnstórir og eingöngu fyrir hausa. Hver klefi tekur 

48 stæður og hver stæða tekur 17 grindur. Þessir sex klefar hjá Haustaki taka því rúmlega 140 

tonn af hausum í hvert skipti sem þeir eru fylltir og er það tæpleg helmingi meira en klefarnir 

hjá Nesfiski taka (sjá töflu 3). 

Tafla 3. Hámarks inntak af blautu hráefni í klefa. 

 
Heimild: Haustak, 2012. 

Hryggirnir og annað hjá Haustaki fer í sér færibandaklefa sem verður fjallað nánar um hér að 

neðan. Haustak endurnýjar í klefunum hjá sér tvisvar sinnum í viku, á meðan Nesfiskur 

endurnýjar í sínum klefa tvisvar sinnum á hverjum 7-10 dögum. Sökum lyktar þarf Nesfiskur 

að hafa hausana að meðaltali lengur inni í hverjum klefa en Haustak, til þess að þeir séu 

orðnir nægilega þurrir til þess að þeir gefi ekki of sterka lykt frá sér. Einnig hefur það áhrif að 

klefarnir eru orðnir gamlir og í misgóðu ásigkomulagi hjá Nesfiski. Nesfiskur er að skipta um 

í klefunum hjá sér 1,53 sinnum á viku en Haustak skiptir tæplega tvisvar sinnum á viku hjá 

sér í grindarklefunum en 10 sinnum í færibandsklefanum. Hámarks afkastageta Nesfisks úr 

klefunum eru 52 gámar á ári, á meðan hámarks afkastageta Haustaks er um 180 gámar á ári 

(sjá töflu 4). Hámarksafkastageta er reiknuð þannig að hver færsla í klefunum gefur ákveðið 

Grindur Stæður Hausar Hryggir 55% 45% samtals
18 20 9.720	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   7.560	  	  	  	  	  	  	  	   5.346	  	  	  	  	   3.402	  	  	  	  	  	  	  	   8.748	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 20 9.720	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   7.560	  	  	  	  	  	  	  	   5.346	  	  	  	  	   3.402	  	  	  	  	  	  	  	   8.748	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 20 9.720	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   7.560	  	  	  	  	  	  	  	   5.346	  	  	  	  	   3.402	  	  	  	  	  	  	  	   8.748	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 20 9.720	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   7.560	  	  	  	  	  	  	  	   5.346	  	  	  	  	   3.402	  	  	  	  	  	  	  	   8.748	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 30 14.580	  	  	  	  	  	  	  	  	   11.340	  	  	  	  	   8.019	  	  	  	  	   5.103	  	  	  	  	  	  	  	   13.122	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 30 14.580	  	  	  	  	  	  	  	  	   11.340	  	  	  	  	   8.019	  	  	  	  	   5.103	  	  	  	  	  	  	  	   13.122	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 24 11.664	  	  	  	  	  	  	  	  	   9.072	  	  	  	  	  	  	  	   6.415	  	  	  	  	   4.082	  	  	  	  	  	  	  	   10.498	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Samtals 79.704	  	  	  	  	  	  	  	  	   61.992	  	  	  	  	   43.838	  	   27.897	  	  	  	  	  	   71.735	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Nesfiskur	  ehf Skipting,	  hausar	  55%	  og	  hryggir	  45%

Grindur Stæður Hausar
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17	  	  	  	  	  	  	  	   48	  	  	  	  	  	  	  	   23.664	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Samtals 141.984	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Haustak
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mikið af þurru hráefni að meðaltali síðan er reiknað út hversu margar færslur eru á viku og 

þær margfaldaðar með 52 vikum til þess að fá út heildarhráefni í þurru á ári og síðan er þeirri 

tölu deilt með 22 tonnum sem er meðalþyngd í hverjum gámi fyrir sig. 

Tafla 4. Útreikningar á hámarksafkastagetu þurrkklefa. 

	  
Þurrt	  hráefni	  eftir	  færslu	  úr	  þurrkklefum	  

	  
Nesfiskur	   	  	   Haustak	  

Stærð	  klefa	   Hausar	   Hryggir	   Stærð	  klefa	   Hausar	   Hryggir	  
20	   1.069	   680	   48	   4.733	   2.000	  
20	   1.069	   680	   48	   4.733	  

	  20	   1.069	   680	   48	   4.733	  
	  20	   1.069	   680	   48	   4.733	  
	  30	   1.604	   1.021	   48	   4.733	  
	  30	   1.604	   1.021	   48	   4.733	  
	  24	   1.283	   816	  

	  
	  	   	  	  

Samtals	  í	  
færslu	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
8.767	  	  	  	  	  	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
5.579	  	  	  	  	  	   	  	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
28.397	  	  	  	  	  	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
2.000	  	  	  	  	  	  

Færslur	  á	  viku	   	  	   1,53	   	  	   2	   10	  

Framl.	  á	  ári	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

697.538	  	  	  	  	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

443.888	  	  	  	  	  	   	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

2.923.735	  	  	  	  	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

1.040.000	  	  	  	  	  	  

Samtals	   	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

1.141.425	  	  	  	  	  	   	  	   	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

3.963.735	  	  	  	  	  	  

Fjöldi	  gáma	   	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
52	  	  	  	  	  	   	  	   	  	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
180	  	  	  	  	  	  

Heimild: Nesfiskur ehf., Haustak, 2012. 

Klefarnir hjá Nesfiski voru settir upp árið 1999 og eru einhverjir þeirra farnir að lýjast og 

kominn tími á endurnýjun en hjá Haustak var fyrsti klefinn settur upp árið 1999 og síðast bætt 

við klefa árið 2005.  

5.3 Eftirþurrkun	  
Eftirþurrkun er mikilvægur hluti af þurrkuninni og því er nauðsynlegt að hafa góða og virka 

eftirþurrkara til þess að hráefnið verði fyrr tilbúið. Eftirþurrkunin hjá Nesfiski er orðin gömul 

og eru blásararnir orðnir örlítið slappir. Nesfiskur er með 40-50 kassa til eftirþurrkunar. 

Kassarnir eru af tveimur stærðum. Minni kassarnir eru að taka um 150-200 kg af þurru 

hráefni en þeir stærri um 3-400 kg í hverri færslu. Haustak er með rúmlega 100 þurrkkassa til 

þess að sjá um eftirþurrkunina hjá sér. Hver kassi tekur um 3-400 kg af þurru hráefni í hverri 

færslu. Blásararnir hjá Haustaki eru mun stærri og kraftmeiri en þeir sem Nesfiskur hefur til 

afnota og þurrka því hausana á styttri tíma.  
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Haustak hefur mun stærra og betra rými til þess að láta afurðina jafna sig eftir þurrkun en 

Nesfiskur. Því tekur heildarþurrkferlið hjá Haustaki styttri tíma en hjá Nesfiski. 

5.4 Pökkun	  
Nesfiskur er með þrjár pökkunarvélar. Tvær eru vélvirkar og önnur þeirra pakkar 

inniþurrkuðu hráefni og hin útiþurrkuðu hráefni. Þriðja pökkunarvélin er handpökkunarvél og 

er hún nánast eingöngu notuð til þess að pakka tindabikkju og skreið. Haustak er einnig með 

þrjár pökkunarvélar, tvær til þess að pakka inniþurrkuðu hráefni og svo eina til þess að pakka 

útiþurrkuðu hráefni. Bæði fyrirtæki eru með lyftara til þess að raða pökkunum inn í gámana 

en áður fyrr var þeim handraðað inn í gámana en nú eru þeir pressaðir saman með lyftara og 

keyrt inn í gámana. Með þessum tækniframförum er búið að auka magnið af pokum í 

gámana. Nú er hægt að koma rúmlega 720 pökkum í hvern gám miðað við 680 áður að sögn 

Arnbjarnar Eiríkssonar (munnleg heimild, 10. febrúar 2012) framleiðslustjóra hjá Nesfiski. 
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6. Tölulegar	  upplýsingar	  
Hér verður farið yfir þann kostnað og hugmyndir sem tengjast því að byggja nýja 

þurrkverksmiðju suður á Reykjanesi fyrir Nesfisk. Verksmiðjan yrði ein sú fullkomnasta á 

landinu ásamt verksmiðju Haustaks enda er sú verksmiðja fyrirmynd Nesfisks. 

Húsnæði. 4.000 m2.   

Hugsunin er sú að byggja 4000 m2 húsnæði undir nýja þurrkun með sér kaffistofu með 

tveimur svefnherbergjum fyrir starfsmann sem myndi fylgjast með verksmiðjunni utan 

vinnutíma og að allt sé í lagi. Kostnaðurinn við þessa byggingu er um 480 milljónir. Þar er 

miðað við þær upplýsingar sem rannsakandi aflaðir sér, þar sem gefið var upp að fermetrinn í 

svona iðnaðarhúsnæði kosti um 120 þúsund krónur. Ekki er reiknaður út rekstrarkostnaður á 

húsinu, eins og hiti og rafmagn. 

Húsnæðinu þarf að skipta niður í móttöku með kæli sem tekur á móti því hráefni sem kemur 

og heldur því fersku þangað til það er notað í vinnsluna, blautrými þar sem færibandslínan er 

og annar róbotinn, róbotinn sér um að setja á og taka af grindur af færibandslínunni, 

klefapláss fyrir grindaklefa og færibandsklefa, afsláttarsvæði þar sem hinn róbotinn verður að 

slá afurðina af í þurrkkassa, eftirþurrkun þar sem verða 2-3 loftstokkar að blása lofti í gegnum 

þurrkkassana, svæði þar sem afurðin er látin brjóta sig í netagrindum, þar jafnast rakastigið í 

afurðinni, og loks pökkunarrými með pökkunarvélum sem munu pakka afurðinni í viðeigandi 

poka. Húsnæðið þyrfti að lágmarki að hafa tvær gámastæður. Gámastæður yrðu þar sem 

gámunum er raðað á meðan verið er að fylla þá, til þess að hægt sé að vinna í tveimur gámum 

í einu þegar hvað mest er að gera. 

Klefar - 6 talsins. 

Áætlað er að klefarnir verði sex í nýja húsnæðinu. Hver klefi mun rúma 48 stæður með 17 

grindum í hverri stæðu, þar sem notast verður við þær grindur sem til eru hjá Nesfiski en 

síðan verður bætt við því magni af grindum sem vantar upp á. Nesfiskur þarf að eiga að 

lágmarki 6.000 grindur fyrir þessa klefa. Fyrir á Nesfiskur 4.000 grindur og því þyrfti að auka 

um 2.000 grindur sem myndu kosta um fjórar milljónir. Hver klefi væri 48 m2 að stærð.  

Hámarksafkastageta klefanna væri því um 141 tonn af blautu hráefni í hverri færslu og 

reiknað er með tveimur færslum á viku. Hver færsla gæfi því rúm 28 tonn af þurru hráefni. 

Hámarksafkastageta á ársgrundvelli væri því tæp 3.000 tonn af þurrum hausum, miðað við 

þær forsendur sem gefnar eru fyrr í ritgerðinni. 
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Hitaelementin, lokurnar og blásararnir kosta um 30 milljónir fyrir þessa sex klefa (Bergur 

Eggertsson, munnleg heimild, 15. mars 2012). 

Róbot. Tveir talsins. 41.700.000 kr. 

Róbotarnir kosta rúmar 20 milljónir hvor (Kristján Ármannsson hjá Samey, munnleg heimild, 

21. mars 2012). Róbotarnir eru sérstaklega hannaðir til þess að vinna með grindur fyrir 

grindaklefana. Róbotarnir eru keimlíkir og vinna í raun og veru í sömu hreyfingunum en 

hlutverk þeirra eru misjöfn. Annar róbotinn er notaður til þess að raða tómum grindum inn á 

færibandalínu sem fer með grindurnar að starfsfólkinu sem sér um að taka grindurnar niður 

og raða hráefninu á þær. Síðan eru grindurnar settar aftur upp á færibandalínuna og sendar 

aftur til róbotans sem sér um það að taka grindurnar sem búið er að raða á og raða þeim 

saman í þann fjölda sem er í hverri stæðu fyrir sig (sjá mynd 15). Róbotinn getur afkastað 420 

grindum á klukkutíma.  

   
Mynd 15. Róbot sem staflar grindum (Samey, 2012). 

Hver grind vegur 27-30 kg og því þægilegra að láta einn róbot sjá um það að raða þessu 

saman en að hafa 2-3 menn í því verki. Seinni róbotinn sér um það að slá af hverri grind fyrir 

sig í þurrkkassa, en yfirleitt þarf 2-3 menn í það verk, og þá er grindunum bara trillað upp á 

lítið færiband sem sér um það að koma grindunum til róbotans. Róbotinn grípur svo um 

hverja grind fyrir sig, tekur hana upp og þrýstir upp að ramma sem er með gadda á sér sem 

þrýsta afurðinni niður í síló sem rennur síðan niður í þurrkkassa (sjá mynd 16).  
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Mynd 16. Afsláttarróbot (Samey, 2012). 

Í stað þess að hafa 4-6 menn í því að vinna við það að setja á og taka af grindum, þá er hægt 

að komast af með tvo menn sem fylgjast hvor með sínum róbot og tryggja að allt sé í lagi. 

Með kaupum á þessum tveimur róbotum er hægt að spara að minnsta kosti 3-4 menn í vinnu. 

Kostnaður á hvern mann á ársgrundvelli er um fjórar milljónir og því myndi það eitt og sér 

borga sig upp á tveimur árum, en auðvitað flýta róbotarnir einnig framleiðslunni, svo einhver 

aukaframlegð myndi skapast við kaup á þeim. 

Færibandalína. 50.000.000 kr. 

Færibandalínan er átta stöðva blautlína sem sér um það að flytja blautt hráefni sem kemur til 

vinnslu. Hráefninu er sturtað inn á færibandið sem síðan vigtar ákveðna þyngd inn á hverja 

grind fyrir sig. Þegar búið er að fylla á grindurnar með mannsafli eru grindurnar settar aftur 

inn á færibandið og þær sendar til róbotans sem síðan raðar þeim upp í stæður áður en þær 

fara í þurrkklefana (Gylfi Þór Guðlaugsson hjá Málmey, munnleg heimild, 21. mars 2012). 

Keyrsla á hráefni 

Keyra þarf allt hráefni úr Garðinum út á Reykjanes og er áætlaður kostnaður af þeirri keyrslu 

2,5 kr./kg (Arnbjörn Eiríksson, munnleg heimild, 10. febrúar 2012). Sá kostnaður myndi 

aðeins leggjast við heildarflutningskostnað til Nígeríu, það er að segja ofan á hvern pakka 

fyrir sig. Hver pakki er 30 kg og því myndi hver pakki hækka um 75 kr. Í hverjum gámi eru 



36 
 

um 720 pakkar og því myndi kostnaður vegna flutnings aukast um 55 þúsund krónur á hvern 

gám eða um tæpa 430 dollara. 

6.1 Færibandaklefi	  
Færibandaklefi er ein af tveimur gerðum þurrkklefa til þess að þurrka fisk, hin er grindaklefi. 

Eins og nafnið gefur til kynna er þetta klefi sem skipt er niður í nokkur færibönd, þar sem 

ákveðið þurrkferli fer fram á hverju bandi. Klefinn hentar einkum vel til þess að þurrka 

hryggi, afskurð, skötu og kótelettur. Séu hausarnir þurrkaðir í þessum klefa geta þeir skemmst 

og klessts saman, þar sem miklu magni er sturtað á færibandið hverju sinni. Þegar blautt 

hráefni liggur saman við þurrkun, þá festast það yfirleitt saman og fer það ekki vel með 

hausana. Þá er hráefni brotið upp á milli banda og það fer einnig illa með hausana. 

Kaupendurnir vilja að hausarnir séu heilir og fallegir þegar þeir eru keyptir og helst má ekkert 

vera búið að eiga við augun (Didacus Onumazi, munnleg heimild, 5. mars 2012). 

Færibandaklefinn er á svæði sem er 32 metrar að lengd, fimm metrar að breidd og átta metrar 

að hæð. Klefinn sjálfur er sambyggður úr sex færiböndum sem byggð eru hvert ofan á annað. 

Hvert band er þriggja metra breitt og um 22 metra langt. Færiböndin er útbúin sérstökum 

drifbúnaði sem tryggir ákveðið rekstraröryggi á klefanum. Hvert færiband er með sérstökum 

afsláttarbúnaði sem losar hráefnið þegar það fer á milli banda. Klefinn er með sjálfvirkum 

innmötunarbúnaði og frátöku. Innmötunin fer þannig fram að hráefninu er sturtað í þvottakar 

sem hreinsar hráefnið. Þaðan fer hráefnið inn á band sem virkar sem hröðunarband. Af þessu 

bandi fer hráefnið á sérstakt jöfnunarband sem jafnar úr hráefninu og dreifir því jafnt yfir 

bandið. Hægt er að stilla hversu mikið hráefni fer í klefann hverju sinni. Frá jöfnunarbandinu 

fer hráefnið inn á svonefnt teleband sem dreifir hráefninu inn á innmötunarband sem er efsta 

band klefans og teygir sig um það bil 1,5 metra út úr klefanum til þess að telebandið geti lagt 

hráefnið inn í klefann (Einar Brandsson, munnleg heimild, 21. mars 2012). 

Þurrkferlið fer fram á sex færiböndum, bilið á milli bandanna er mismunandi og eykst eftir 

því sem neðar kemur. Efstu þrjú böndin snúast jafnhratt en neðstu þrjú böndin fara helmingi 

hægar. Af neðsta bandinu fer afurðin út úr klefanum sömu megin og innmötun er, í 

svokallaða frátöku sem er stigaband sem flytur afurðina yfir í þurrkkassa (Einar Brandsson, 

munnleg heimild, 21. mars 2012). 

Miðað við þá þurrkun sem er í gangi hjá Nesfiskur núna, þá væri færibandaklefi góður kostur 

til þess að þurrka þá hryggi sem fara í grindaklefana. Eins og áður sagði eru 45% af 
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grindaklefanum í notkun til þess að þurrka hryggi, afskurð og skötu. Færibandaklefi myndi 

bjóða upp á aukna nýtingu frá grindaklefunum sem gætu því tekið meira magn af hausum inn 

í þurrkun. Ekki þyrfti jafn mikið magn af hausum að fara út á hjallana til þurrkunar eins og 

raun ber vitni, því þá væri hægt að þurrka alla hausa innandyra. Klefinn býður einnig upp á 

þann möguleika að útbúa svokallaðar kótelettur. Kótelettur hafa verið nokkuð vinsælar á 

meðal kaupenda Nesfisks og þeir mikið spurt um þá afurð. Ekki hefur þó verið farið út í 

framleiðslu á þeim. Nesfiskur á vél til þess að skera keilu og löngu niður í kótelettur, en því 

miður þá hefur ekki verið pláss í framleiðslunni fyrir þessa afurð, þar sem öll framleiðsla í 

þurrkhúsinu er í hámarki. Með framleiðslu á kótelettum myndi einnig aukast það magn af 

hausum sem kæmu af þeirri afurð. 

Færibandaklefi er fjárfesting ein og sér upp á 150 milljónir sem myndi auðvelda mikið þá 

miklu vinnu sem fer í það að þurrka hryggi. Þegar hryggir eru þurrkaðir hjá Nesfiski, þá þarf 

að byrja á því að taka þá og raða þeim vel og vandlega á grindurnar, raða grindunum saman 

og setja þær inn í þurrkklefa. Eftir þurrkun þarf að slá hryggina af grindunum í þurrkkassa. 

Þegar hryggir eru settir í færibandaklefa, þá er þeim sturtað á færiband sem skammtar inn í 

klefann. Eftir þurrkun sturtar færiband þeim svo í þurrkkassa. Færibandaklefi myndi spara 

vinnuafl og orku. Í stað þess að hafa fjölda starfsmanna í því að raða á grindur og slá af, 

þyrfti einungis lyftara til þess að sjá um þessa framleiðslu (Einar Brandsson, munnleg 

heimild, 21. mars 2012). 

Síðasta ár þurrkaði Nesfiskur 500 tonn af hryggjum, skötu og afskurði. Með tilkomu 

færibandaklefans tæki það 25 vikur af 52 að ná sama magni miðað við átta tíma vinnudag, 

fimm daga vikunnar og tvær færslur í klefanum á dag (sjá töflu 5). Hægt er að auka þau 

afköst með því að auka færslur í klefanum úr tveimur í þrjár. Það myndi þó þýða að það 

þyrfti einn mann til þess að koma að kvöldi til og setja í klefann. Einnig væri hægt að nýta 

laugardaga og sunnudaga til þurrkunar ef nægilegt hráefni væri til staðar. 
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Tafla 5. Afkastageta færibandsklefa. 

 
Heimild: Haustak, 2012. 

Myndin hér að ofan sýnir okkur þá afkastagetu sem færibandaklefinn bíður upp á hjá 

Haustaki. Hann tekur 10 tonn í hverja færslu af blautu hráefni. Mest getur klefinn tekið á móti 

30 tonnum af hráefni. Ekki er æskilegt að setja í fleiri en þrjár færslu til þess að þurrkunin 

verði sem best. Ein færsla gefur tvö tonn af þurru hráefni, tvær gefa fjögur tonn og þrjár gefa 

sex tonn. Ef miðað er við tvær færslur á dag, fimm daga vikunnar, þá er afkastageta 

færibandsklefans 20 tonn af þurru hráefni á viku, sem eru 1.040 tonn á ári, miðað við 52 

vikur í árinu.  

Heildarkostnaðurinn við það að byggja þessa verksmiðju frá grunni er rúmlega 840 milljón 

með tækjabúnaði og öllu (sjá töflu 6). 

Tafla 6. Kostnaður við nýtt þurrkhús 

 
Heimild: Samey o.fl., 2012. 

  

Blautt kg samtals	  þurrt
færsla	  1 10.000	  	  	  	  	  	  	  	  	   Hver	  færsla 2.000 2.000
færsla	  2 20.000	  	  	  	  	  	  	  	  	   færslur	  á	  viku 10 20.000
færsla	  3 30.000	  	  	  	  	  	  	  	  	   vikur	  í	  ári 52 1.040.000

Þurrt mv/	  500	  tonn 25 500.000
færsla	  1 2.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
færsla	  2 4.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
færsla	  3 6.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Afkastageta	  Færibandaklefa

Stærð/fjöldi. Verð
120.000	  m2

Húsnæði 4000	  m2 480.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Klefar 6 30.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Færibandalína 1 40.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Róbót	  nr.1 1 20.200.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Róbót	  nr.2 1 21.500.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Færibandaklefi 1 150.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Annað 100.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Samtals 841.700.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
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7. Niðurstöður	  
Í upphafi rannsóknar var sett fram rannsóknarspurning með það að leiðarljósi að finna út 

hvort hagkvæmt væri fyrir fyrirtækið Nesfisk ehf. að byggja nýtt þurrkhús. Hún var svo 

hljóðandi: 

Er rekstrarlegur grunnur fyrir því að byggja nýja þurrkun? 

Sá möguleiki að halda þurrkhúsinu gangandi í núverandi mynd er ekki möguleiki til 

framtíðar, sífellt er verið að berjast fyrir því að fá að halda henni á núverandi stað en illa 

hefur gengið vegna lyktarvandamála og sökum þess hefur ekki verið farið í neinar 

framkvæmdir eða endurbætur á þurrkuninni undanfarin ár. Margir fundir hafa verið setnir 

með bæjarstjórninni í Garði en án tilsetts árangurs. Eini möguleikinn sem ekki hefur verið 

reyndur til þess að minnka lykt sem myndast við framleiðsluna er að dæla ósoni inn í klefana 

við þurrkun, við það á lyktin að minnka. Nesfiskur telur þennan kost hinsvegar ekki góðan 

þar sem að ekki er víst að lyktin myndi minnka það mikið að tilsett leyfi fengist um 

áframhaldandi framleiðslu þurrkhússins. Að vinna með óson er einnig mjög kostnaðarsamt og 

liggur það því beinast við að einhverjar breytingar verða gerðar á núverandi þurrkun á næstu 

árum. 

Nesfiskur hefur þann möguleika að selja út vinnsluna á hráefninu til annarrar þurrkunar eins 

og t.d. Haustaks og láta þá þurrka hráefnið fyrir Nesfisk en Nesfiskur myndi ennþá sjá um að 

pakka afurðinni og selja hana. Annar möguleiki er hreinlega bara að selja allt tiltækt hráefni 

sem fer til þurrkunar og hætta öllu sem henni tengist. 

Rannsakandi skoðaði þriðja möguleikann sem Nesfiskur hefur velt fyrir sér en það er að 

ráðast í byggingu nýs þurrkhús á Reykjanesi. 

Útreikningar leiddu það í ljós að fullbúið þurrkhús muni kosta rúmlega 840 milljónir. Inni í 

þeirri tölu er húsnæði, 6 klefar, tveir fullkomnir róbótar og færibandaklefi. Einnig er tekið 

tillit til annars kostnaðar. 

 

Stærð/fjöldi. Verð
120.000	  m2

Húsnæði 4000	  m2 480.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Klefar 6 30.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Færibandalína 1 40.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Róbót	  nr.1 1 20.200.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Róbót	  nr.2 1 21.500.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Færibandaklefi 1 150.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Annað 100.000.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  

Samtals 841.700.000	  	  	  	  	  	  	  	  	  
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Núverandi þurrkun er í hámarksafkastagetu sem eru 52 gámar á ári. Þurrkað er jafnt og þétt 

yfir árið og eru klefarnir ávallt fullnýttir. Í núverandi þurrkun stendur Nesfiskur frammi fyrir 

því vandamáli að hráefnisöflun er ekki jafn jöfn og þurrkunin, þegar mikið magn af hráefni 

kemur inn, annar þurrkunin ekki öllu hráefninu og neyðist Nesfiskur því til þess að frysta 

umfram hráefni eða geyma það annars staðar. Kælirýmið og mótakan eru of lítil til þess að 

ráða við toppana þegar sem mest af hráefni kemur inn. Þegar minna er að gera og lægð 

myndast er hráefnið afþýtt og verkað.  

Með tilkomu nýrrar þurrkunar yrði þetta vandamál úr sögunni en annað vandamál myndi líta 

dagsins ljós og það er hráefnisskortur. Með eins stórri verksmiðju og Nesfiskur hefur í hug á 

að byggja er ekki eingöngu hægt að styðjast við eigið hráefni. Á næstu árum mun frystitogari  

fyrirtækisins Baldvin Njálsson koma með töluvert af þorskhausum að landi þar sem búið er 

að setja reglugerð um það að frystitogarar þurfa að hirða að lágmarki 30% af þorskhausum 

sem falla til við veiðar í lögsögu Íslands frá og með 1. September 2012 (Reglugerð 

nr.1296/2011), möguleg aukning í kvóta myndi skapa aukningu hráefnis en töluvert þyrfti af 

aðkeyptu hráefni sem myndi hleypa mikilli samkeppni á markaðinn innanlands. 

Mikill uppgangur hefur verið á markaði þurrkaðra afurða undanfarin ár og annar markaðurinn 

ekki eftirspurn, fleiri aðilar eru að reyna að komast inn á markaðinn en erfitt reynist fyrir þá 

að koma inn þar sem flest fyrirtækin á Íslandi eru með ákveðinn kjarna af kaupendum og þora 

ekki að taka inn nýja aðila sem þeir vita lítið sem ekkert um. Þetta gæti Nesfiskur nýtt sér 

sem ákveðinn stigpall í nýrri þurrkun, því eins og staðan er í dag þarf ekki að hafa áhyggjur 

af því að afurðin seljist ekki. 

Við það að byggja nýja þurrkun er Nesfiskur að taka mikla áhættu, kostnaðurinn við hana er 

mikill og þarf markaðurinn að vera stöðugur í þrjú til fjögur ár svo að þessi framkvæmd borgi 

sig. Nígería er eini markaðurinn fyrir ósaltaðar þurrkaðar fiskafurðir. Ef að sá markaður 

myndi hrynja, eins og hefur áður gerst, er nýja þurrkunin verðlaus og ekki hægt að nýta hana 

fyrir aðra vinnslu, en ef að markaðurinn helst svipaður og hann hefur verið undanfarin ár, þar 

sem regluleg aukning hefur verið, þá myndi þessi áhætta borga sig margfalt til baka. 

Samkvæmt útreikningum rannsakanda þarf þurrkhúsið að vera fullnýtt fyrstu tvö árin og 

framleiða eins mikið og mögulegt er, það er í kringum 180 gáma á ári eða 4.000 tonn af 

þurrkuðu hráefni. Þar eftir þarf að framleiða að meðaltali 100 gáma yfir árið. Til þess að fara 

úr 62 gámum sem Nesfiskur er að framleiða í dag og í 100 eins og þarf að gera til þess að 

bygging nýs þurrkhúss borgi sig þarf að auka hráefnið um tæp 1.700 tonn af hryggjum, tæp 
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3.000 tonn af hausum og annað hráefni aukið um 400 tonn. En fyrstu tvö árin, til þess að ná 

180 gámum, þarf hráefnaaukningin að vera 4000 tonn af hryggjum og 8000 tonn af hausum 

annað hráefni yrði um 800 tonn. Þetta er að mestu hráefni sem þarf að vera aðkeypt. Með 

nýrri verksmiðju yrði verðmætaaukningin mikil. Árið 2011 framleiddi þurrkhús Nesfisks 62 

gáma sem gáfu verðmæti upp á 800 milljónir, ef gámunum verður fjölgað í 100 mun 

verðmætaaukningin verða tæpar 500 milljónir. Fyrstu tvö árin miðað við fulla 

framleiðslugetu myndi aukningin verða tæpir 1,2 milljarðar (sjá mynd 16). 

 
Mynd 17. Mögulegt verðmæti miðað við fjölda gáma. 

Í dag er framlegðin u.þ.b 25% sem gera 200 milljónir á ári ef framlegðin myndi haldast sú 

sama fyrstu tvö árin yrði aukningin 300 milljónir. Á fyrstu árunum þarf Nesfiskur mjög 

líklega að yfirbjóða allt hráefni og ef við gefum okkur að framlegðin verði 10%, af því er 

verðmætaaukningin 120 milljónir á ári. M.v þessar tölur tæki það Nesfisk um 3 ár að greiða 

niður nýbygginguna.  

Þegar farið var af stað með þessa rannsókn, kom það eingöngu til greina að ef byggja ætti 

nýja þurrkun yrði það gert almennileg eða því sleppt. Þess vegna var ein stærsta og 

fullkomnasta verksmiðja landsins tekin sem fyrirmynd. Nú þegar niðurstöðurnar liggja fyrir 

er hægt að setjast niður og skoða hvert framhaldið verður. 
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8. Lokaorð	  
Íslendingar hafa stundað fiskveiðar í kringum landið allt frá landnámi. Sjávarútvegurinn er 

íslendingum afar mikilvægur og hefur verið allt frá 14. og 15. Öld en hann átti þátt í að Ísland 

breyttist frá dreifbíldu sveitasamfélagi í þéttbýlissamfélag eins og við þekkjum í dag.  

Þurrkun er lönguþekkt aðferð til þess að auka geymsluþol matvæla, talið er að íslendingar 

hafi þurrkað fisk frá upphafi, fyrst til innanlands neyslu og síðar til útflutnings. Þurrkaður 

fiskur eða skreið var einn af mikilvægustu afurðum íslendinga lengi vel en þó þarf að hafa 

það í huga að í fyrri tíð notuðu menn orðið skreið yfir þann fisk sem við köllum harðfisk í 

dag en á 20. öld hefur merking orðsins breyst og merkir nú afhausaður fiskur sem er spyrtur 

og hengdur upp. 

Eftirspurn eftir þurrkuðum fisk er nú í hæstu hæðum og því eðlilegt að fyrirtæki skoði þann 

möguleika að reyna að auka framleiðslugetu sína. Miðað við upplýsingar um kostnað 

byggingarinnar, framleiðslugetu og verðmæti auk upplýsinga um framlegð sem höfundur 

hefur aflað sér er trú höfundar að nýbygging þurrkhúss muni skila hagnaði eftir 3 ár ef 

markaðurinn helst nokkuð stöðugur.  

Haustak er eitt stærsta og fullkomnasta þurrhús landsins en framleiðslugeta þess er 180 gámar 

á ári. Höfundur skoðaði framleiðslu þurrkhússins sem fyrirmynd af nýju þurrkhúsi Nesfisks 

en ef af byggingunni verður mun það verða álíka stórt og fullkomið og hjá Haustak. 
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