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Útdráttur á ensku 

Which opportunities do fisheries companies have for increased participation on domestic 

market for fish and fisheries products? In the project basis for fish-shop and restaurant in 

Saudarkrokur were explored. Survey of fish consumption and sentiment was conducted. The 

survey results were used to realize the market, results that showed that a large portion of 

people consume fish twice or more each week. Factors such as price, freshness, and 

accessibility are important. People generally think it is worth to buy fish even though fish 

costs a lot. 

Service marketing mix was set up for the proposed fish shop parallel to SWOT analysis. It 

seems as there is vacuum in the market for the fish and fisheries products in Saudarkrokur. 

Offering a range of fresh high quality products at reasonable prices, can be the base line for 

fish shop that can take advantage of sales and marketing activities and increased tourism. 

Prosperous fish shop in Saudarkrokur can thrive once "black market business" of fish has 

been closed. Effort to get people to participate in the onset of the fish-shop can facilitate 

success, including public interest, namely higher quality, more variety, better service and 

lower prices 

 

Keyword (5) Opportunities, fish-shop, fish-sale, survey, market,  
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Útdráttur 

Leitast var við að svara rannsóknaspurningunni: Hver eru tækifæri til sóknar fyrir 

sjávarútvegsfyrirtæki á innanlandsmarkaði með fiskafurðir? Með hliðsjón af FISK Seafood. 

Kannaður var grundvöllur fyrir fiskbúð og veitingastað á Sauðárkróki.  Í samvinnu Matís, 

Landlæknisembættið, Háskóla Íslands og Háskólann á Akureyri var gerð fiskneyslu og 

viðhorfskönnun hjá Íslendingum og voru niðurstöður úr þeirri rannsókn notaðar til þess átta 

sig á tækifærum á markaði. 

Helst var unnið með niðurstöður könnunarinnar er vék að þeim hóp sem kaupir í matinn fyrir 

sitt heimili. Leitast var eftir því að finna þau atriði sem skipta mestu máli við kaup á fisk, hvar 

fólk kaupir fisk og hversu mikið eða oft fiskur er borðaður. Niðurstöður úr könnuninni sýndu 

að fiskur nýtur vinsælda og stór hluti fólks neytir fisks tvisvar eða oftar í viku. Hlutir eins og 

verð, ferskleiki, og aðgengi skipta miklu máli og fólk er almennt á því að fiskur kosti mikið en 

finnst það samt þess virði að kaupa hann. Verðþróun á nokkrum fiskafurðum var tekin saman 

og sýnir 7-10% hækkun á ári síðustu tíu ár. 

Einnig var notast við gögn frá Hagstofu Íslands, FISK Seafood, Skagfirðingabúð Kaupfélags 

Skagfirðinga á Sauðárkróki og ráðleggingar Landlæknis og Lýðheilsustöðvar. 

Þjónustumarkaðs blanda (e. services marketing mix)  var sett upp og SVÓT greining 

framkvæmd fyrir fyrirhugaða fiskbúð. Miklir möguleikar virðast fyrir hendi og einungis 

spurning um það hvernig menn vilja nýta þá. Sölutölur úr Skagfirðingabúð sýna að selt magn 

fisks og fiskafurða er langt undir hvort heldur sem er viðmiðum um ráðlagða neyslu 

einstaklings á ári eða meðaltals neyslu úr könnunum er liggja til grundvallar fyrir útreikning 

neysluverðsvísitölu  sem bendir til að ætla að fólk kaupi eða fái fisk eftir öðrum leiðum en að 

kaupa hann úr hefðbundnum matvöruverslunum. Í Skagafirði búa u.þ.b. 4200 manns. 

Markaðssvæðið stækkar með betri samgöngum og mikil fjölgun ferðamanna á síðustu árum 

gefur tækifæri til sóknar. Miklu máli skiptir fyrir matvöruframleiðendur og verslanir að 

meðferð hráefnis og öll umgjörð sé með þeim hætti að ýtrustu kröfum sé fylgt og er fiskbúð 

þar engin undantekning. Fiskur er viðkvæm vara og auðvelt að eyðileggja með rangri 

meðhöndlun. Meðhöndlun, kæling, geymsla og pökkun skipta öllu máli og vanda þarf val á 

vinnslubúnaði. 

Niðurstaðan er sú að pláss er fyrir fiskbúð á Sauðárkróki. Tækifærin liggja í því að bjóða 

úrval af ferskri hágæðavöru á hóflegu verði, nýta tæknina við sölu og markaðssetningu og 

nýta sér aukinn ferðamannastraum. Það þarf að vinna gegn fisksölu á s.k. svörtum markaði og 
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fá fólk til að taka þátt í verkefninu með almannahagsmuni í huga, þ.e. meiri gæði, meira úrval, 

betri þjónustu og lægra verð. 

Lykilorð: (5) innanlandsmarkaður, fiskneysla, fisksala, fiskbúð, tækifæri 
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1 Inngangur: 

Leitað var til Fisk Seafood á Sauðárkróki með hugmyndir að verkefni. Stjórnendur 

fyrirtækisins voru áhugasamir og niðurstaðan að kanna fiskneyslu á innanlandsmarkaði og 

hvort tækifæri séu fyrir Fisk Seafood að markaðssetja og selja sínar afurðir í meira mæli 

innanlands. Rannsóknarspurningin er þessi „Hver eru tækifærin til sóknar fyrir 

sjávarútvegsfyrirtæki á innanlandsmarkaði með fiskafurðir?“  

Markaðsgreining er nauðsynlegur hluti verkefnisins, að kanna neysluvenjur Íslendinga og 

komast að því hvað það er sem neytandinn vill og hvernig hann vill fá vöruna afgreidda. 

Nálgast má neytendur á ýmsan hátt til að færa þeim fiskafurðir tiltekins sjávarútvegsfyrirtækis 

s.s. með því að framleiða tilbúna fiskrétti sér í lagi í stærri pakkningum t.a.m. fyrir mötuneyti. 

Hægt væri að tengja framleiðsluna verkefninu „Matarkistan Skagafjörður“ samstarfsverkefni 

nokkura aðila í Skagafirði s.s. matvælaframleiðenda, veitingahúsa, ferðaþjónustuaðila, 

Hólaskóla, Háskólans á Hólum, og Sveitarfélagsins Skagafjarðar (Matarkistan Skagafjörður, 

án dagsetningar). Verkefnið Matarkistan Skagafjörður gengur út á það að halda utan um 

matarhefðir og matarmenningu í Skagafirði með áherslum á mat úr héraði og tengja það inn í 

ferðaþjónustuna. Matarmenning í tengslum við ferðaþjónustu hefur vaxið mikið að 

undanförnu og matseðlar tengdir verkefninu njóta vaxandi vinsælda. 

Til að ná almennilega utan um verkefnið þótti það við hæfi að miða rannsóknina við hugmynd 

þess efnis að Fisk Seafood myndi opna fiskbúð og veitingateríu við höfnina á Sauðárkróki og 

kanna hverjar markaðsaðstæður séu fyrir starfssemi af því tagi. Svót greining er hentugt 

verkfæri til þess að kortleggja stöðu fyrirtækja og var notuð í þessu verkefni fyrir fyrirhugaða 

starfssemi.   

Helstu gögn sem unnið var með í þessu verkefni voru m.a. niðurstöður úr neyslu og 

viðhorfskönnuninni, eldri kannanir og skýrslur, upplýsingar frá Hagstofu Íslands og einnig 

voru sölutölur á fisk og fiskafurðum fengnar úr stærstu matvöruverslun/stórmarkaði á 

norðurlandi vestra, Skagfirðingabúð á Sauðárkróki. Reynt var að finna út miðað við 

fyrirliggjandi gögn hvaða fiskafurðir fólk sækir mest í, hversu mikið eða oft fólk borðar fisk 

og fiskafurðir, hvar fólk kaupir/fær fiskinn sem það borðar og hvort ástæða sé fyrir Fisk 

Seafood að leggja meiri áherslu á þann markað sem sérstaklega er verið að skoða í þessu 

verkefni, Sveitarfélagið Skagafjörður og nágrenni þess.  
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Leiðbeinandi í verkefninu, Arnljótur Bjarki Bergsson, sviðstjóri hjá Matís, tengdi verkefnið 

við vinnu Kolbrúnar Sveinsdóttir, Gunnþórunnar Einarsdóttur og Ingunnar Jónsdóttur  hjá 

Matís er miðar af því að því að auka fiskneyslu þjóðarinnar. Það er fiskiátaksverkefni sem 

stendur  yfir í þrjú ár og byrjar með neyslu og viðhorfskönnun sem er í raun í fjórum hlutum 

þ.e. fyrir grunnskóla, framhaldsskóla, háskóla og fjögur þúsund manna úrtak, 18-80 ára, úr 

þjóðskrá. Könnunin verður svo endurtekin að ári og í annað sinn að tveimur árum liðnum. 
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2 Efni og aðferðir 

2.1  Fiskneyslu og viðhorfskönnun. 

Fiskneyslu og viðhorfskönnunin var samvinnuverkefni Matís, Landlæknisembættisins, 

Háskóla Íslands og Háskólans á Akureyri. Könnunin var unnin þannig að fyrst voru 

spurningalistar settir upp og var um tvo lista að ræða, annarsvegar spurningar fyrir 

grunnskólakrakka á aldrinum 10-16 ára og svo spurningalista fyrir fólk frá aldrinum 17-80 ára 

sem var lagður fyrir fólk í framhaldsskólum, Háskólanum á Akureyri og svo 4000 manna 

úrtak úr þjóðskrá þar sem úrtakið var á aldrinum 18-80 ára. Könnunin var tilkynnt til 

persónuverndar og gengið úr skugga um að öllum reglum um kannanir af þessu tagi væri 

framfylgt. Spurningalistarnir voru unnir með hliðsjón af fyrri spurningalistum sem og 

markmiði og verkfærum fiskiátaksverkefnisins sem Matís stýrir. Þegar spurningalistarnir voru 

tilbúnir voru þeir settir upp í Lime-Survey sem er vefsíða sem sérhæfir sig í 

skoðanakönnunum og býður upp á marga möguleika í því sambandi (LimeSurvey Project 

Team /Carsten Schmitz, 2012).   

Könnunin fór fram á vefslóðum sem sérstaklega voru settar upp undir léni Matís, 

vidhorf2013.matis.is – úrtak úr þjóðskrá, grunnskólar 2013.matis.is – fyrir nemendur í 

völdum grunnskólum, haskolar2013.matis.is – fyrir nemendur í HA og 

framhaldsskolar2013.matis.is – fyrir nemendur í völdum framhaldsskólum. 

Kynningarbréf voru send hvorttveggja til grunnskóla og framhaldsskóla og óskað eftir 

þátttöku þeirra í verkefninu, meðan unnið var að frágangi spurningalistanna. Markvisst ehf 

var fengið til að velja 4000 manna úrtak úr þjóðskrá sem fengu síðan sent bréf með beiðni um 

þátttöku í könnuninni. Til að tryggja að viðunandi þátttaka næðist í könnuninni sem unnin var 

með úrtaki úr þjóðskrá var reynt að auka þátttökuna með því að bregða á það ráð að hafa 

happadrætti fyrir þá sem luku við könnunina og gátu þeir þá skilað inn nafni, símanúmeri og 

sérstöku númeri eða kóða sem hver og einn fékk fyrir þátttökuna og síðan var dregið þann 22 

mars og númer vinningshafa birt á heimasíðu Matís. 

Þátttaka fór vel af stað nema grunnskólakönnunin, því þurfti að ítreka beiðni um þátttöku 

bæði með tölvupóstum og símleiðis sem og að framlengja skilafrest. Sá dráttur tafði 

framgöngu verkefnisins nokkuð, þar sem beðið var eftir svörum úr öllum könnunum til að sjá 

hvaða svör úr hvaða könnun kynni að koma að mestu gagni. Þegar fiskneyslu og 

viðhorfskönnuninni lauk þann 19. mars var þátttakan á þá leið að úr grunnskólakönnuninni 
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fengust 161 svar, 168 höfðu opnað könnunina og af þeim voru 7 sem kláruðu ekki, úr 

framhaldsskólakönnuninni fengust 344 svör,407 opnuðu en 63 luku ekki við könnunina, úr 

háskólakönnuninni fengust 179 svör, 187 nemendur Háskólans á Akureyri opnuðu og af þeim 

voru 8 sem luku ekki við könnunina. Úr viðhorfskönnuninni sem unnin var með úrtaki 18-80 

ára úr þjóðskrá fengust 651 svar, 674 sem opnuðu og af þeim voru 23 sem luku ekki við 

könnunina.  

Sú könnun sem helst er horft til í þessari ritgerð er 4000 manna úrtakið 18-80 ára úr þjóðskrá. 

Eins og sést hér að ofan þá voru það 674 sem opnuðu og 651 sem kláruðu sem gerir svörun 

upp á 16,28%. Fyrirfram var stefnt að því að ná um 300 svörum út úr þessari könnun, m.v. 

þátttökuhlutfall í fyrri könnunum, því var þátttakan í viðhorfskönnuninni vel viðunandi. 

 

2.2 Spurningarnar: 

Hér verður farið yfir spurningalistana og hvernig þeir voru uppsettir, þeir fylgja í viðauka.   

Í grunnskólakönnuninni var spurningunum skipt niður í neysluspurningar og 

viðhorfsspurningar og svo í lokin spurningar um aldur, kyn og nafn á skóla. 

Spurning númer 1 var „hversu oft borðar þú fisk“ og var hún í fimm liðum eða frá því að vera 

um aðalrétt til þess að vera um fisk í salati eða álegg á brauð og svo var spurt um fiskneyslu 

heima og heiman. Svarmöguleikarnir voru átta eða frá því að vera aldrei til þess að vera fimm 

sinnum í viku eða oftar. Einnig var gefinn sá möguleiki að vita ekki eða vilja ekki svara. 

Spurning númer 2 var „hvaða fisk borðar þú oftast og hvaða fisk finnst þér best að borða“ og 

þar átti að skrifa niður þá fisktegund sem átti við í það skiptið. 

Spurning númer 3. Þar átti að merkja við þær tegundir sem viðkomandi hafði smakkað og 

voru nefndar 23 tegundir til að haka við. 

Spurning númer 4 var „hvernig líkar þér eftirfarandi fiskréttir“ og voru sextán mismunandi 

réttir og eldunaraðferðir nefndar og svarmöguleikarnir voru átta eða frá því að vera mjög vont 

til þess að vera mjög gott og svo áttundi möguleikinn var veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 5 var viðhorfsspurning og sneri að því hversu sammála eða ósammála 

viðkomandi var þeim fullyrðingum sem settar voru fram, en alls voru þær ellefu talsins og 
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svarmöguleikar voru átta eða frá því að vera algjörlega ósammála til þess að vera algjörlega 

sammála og áttundi kosturinn var veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 6 var „vinsamlegast gefðu til kynna hvort eftirfarandi staðhæfingar eru réttar 

eða rangar“. Spurningin var í sjö liðum sem sneru að hollustu og næringargildi í hinum ýmsu 

fiskafurðum. Svarmöguleikarnir voru þrír, rangt, rétt og veit ekki/vill ekki svara. 

Spurningar númer 7-11. Í þeim var verið að kanna þekkingu á fimm merkjum (lógóum) og 

spurt hversu vel eða illa viðkomandi þekki merkið og svo hversu jákvæður eða neikvæður  

hann er gagnvart merkinu. Að lokum var spurt um aldur, kyn og nafn á skóla.  

Grunnskólakönnunin er ekki tekin sérstaklega fyrir í lokaverkefninu sem unnið er við 

Háskólann á Akureyri að öðru leiti en hér að framan.  

Í könnuninni fyrir 17-80 ára hópinn voru mun fleiri spurningar. Örlítill munur var á því hvort 

um var að ræða könnun fyrir framhaldsskóla, háskóla eða úrtakið úr þjóðskrá. Sá munur fólst í 

einni af síðustu spurningunum en þar var skólafólk spurt um nafn á skóla en í úrtakinu úr 

þjóðskrá var spurt um það nám sem síðast var lokið við.  

Spurning númer 1 í þessari könnun var „hversu oft borðar þú fisk“ og eins og í 

grunnskólakönnuninni var hún í fimm liðum eða frá því að vera um aðalrétt til þess að vera 

um fisk í salati eða álegg á brauð og svo var spurt um fiskneyslu heima og heiman. 

Svarmöguleikarnir voru átta eða frá því að vera aldrei til þess að vera fimm sinnum í viku eða 

oftar. Einnig var gefinn sá möguleiki að vita ekki eða vilja ekki svara. 

Spurning númer 2 var „hversu oft borðar þú eftirfarandi afurðir eða fiskrétti“ og þarna voru 

taldir upp 28 réttir eða afurðir af ýmsum tegundum og gerðum og svarmöguleikarnir voru átta 

talsins eða frá aldrei og upp í fimm sinnum í viku eða oftar með áttunda svarmöguleikann sem, 

veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 3 var „kaupir þú í matinn á þínu heimili“ og svarmöguleikarnir voru sex eða 

frá aldrei upp í alltaf og sjötti svarmöguleikinn var, veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 4 var „Hversu oft kaupir þú eða færð fisk frá eftirfarandi stöðum?“ þarna var 

miðað við síðastliðna þrjá mánuði og spurt um fiskbúð, stórmarkaði/matvörubúð, frá 

sjómönnum eða eigin veiði. Svarmöguleikarnir voru sex, aldrei eða afar sjaldan upp í mjög oft 

eða alltaf og sjötti möguleikinn var, veit ekki/vill ekki svara.  
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 Spurning númer 5 var um það hversu miklu máli ákveðin atriði skipta viðkomandi við kaup á 

fisk og fiskvörum. Þarna voru nefnd atriði eins og verð, ferskleiki, bragð og hollusta og 

svarmöguleikarnir voru átta eða frá því að skipta öllu máli niður í að skipta engu máli og 

áttundi svarmöguleikinn var, veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 6 var spurning um viðhorf þar sem átti að merkja við hversu sammála eða 

ósammála viðkomandi var þeim 14 fullyrðingum sem settar voru fram. Svarmöguleikarnir 

voru átta eða frá því að vera algjörlega sammála til þess að vera algjörlega ósammála og 

áttundi svarmöguleikinn eins og oft áður var, veit ekki/vill ekki svara. 

Spurning númer 7. Þar var spurt um fullyrðingar, hvort þær væru réttar eða rangar. 

Fullyrðingarnar voru 11 talsins og sneru m.a. að hollustu og næringargildi. Svarmöguleikarnir 

voru þrír, rangt, rétt og veit ekki/vill ekki svara. 

Spurningar númer 8-12. Þar var verið að kanna þekkingu á fimm merkjum (lógóum) og spurt 

hversu vel eða illa viðkomandi þekki merkið og svo hversu jákvæður eða neikvæður  hann er 

gagnvart merkinu.  

Spurningar 13-17 snerust um Fiskidaginn mikla á Dalvík. Spurt var hvort viðkomandi 

kannaðist við fiskidaginn mikla og hvort og þá hversu oft hann hafi farið á fiskidaginn mikla. 

Einnig hvers vegna það var farið og hvað væri best við þennan viðburð. 

Spurningar 18-24 voru um persónulega hagi eins og aldur, kyn, nafn á skóla, póstnúmer, 

heildartekjur heimilisins, hversu margi búa á heimilinu og hversu margir eru undir 18 ára á 

heimilinu. 

Þar sem að þessar kannanir voru samstarfsverkefni fjögurra aðila, Matís, HA, 

Landlæknisembættisins og HÍ, og ekki sérstaklega sniðnar að þeirri rannsóknarspurningu sem 

sett er fram í þessari ritgerð þá eru þarna spurningar sem ekki er sérstaklega unnið meira með 

í ritgerðinni. Einungis er unnið með könnunina sem lögð var fyrir 4000 manna úrtakið úr 

þjóðskrá þar sem talið er að sú könnun falli best að þeim viðmiðum sem lögð eru til 

grundvallar í þessari ritgerð, þ.e.a.s. að leggja mat á það hvort fyrirtæki eins og Fisk Seafood 

hafi hag af því að markaðssetja sínar afurðir í meira mæli á innanlandsmarkað. 

Þær upplýsingar sem helst var sóst eftir úr könnununum voru frá þeim einstaklingum sem sjá 

að mestu um matarinnkaup fyrir sitt heimili, þar sem líklegast er að sá hópur gefi bestu 

myndina af fiskneyslu Íslendinga. Ástæðan fyrir því er einfaldlega sú að talið er að í þeim 
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hópi séu þeir einstaklingar sem helst eru að kaupa fisk fyrir sjálfa sig, heimilið og aðra og gefi 

þess vegna bestu myndina af markaðinum. Þar koma að hvaða þættir skipta máli við kaup á 

fisk s.s. verð, ferskleiki, bragð, hollusta og aðgengi að vörunni. Þá skiptir einnig máli að 

fræðast um það hvaðan fólkið sem kaupir í matinn fær sinn fisk. Þar voru möguleikarnir fjórir, 

fiskbúð, stórmarkaði/matvörubúð, frá sjómönnum eða eigin veiði. Einnig var tekin fyrir  

niðurstaða úr fyrstu spurningunni þar sem kemur fram hversu oft þátttakandinn borðaði fisk 

sem aðalrétt. 

Eins má segja að ef t.d. framhaldsskólarnir og háskólarnir hefðu verið teknir inn í þá var sá 

möguleiki fyrir hendi að sami einstaklingurinn svaraði könnuninni oftar en einu sinni vegna 

þess að einstaklingur 18 eða eldri gæti verið í skóla og einnig lent í úrtakinu. Sá galli var líka 

á skólakönnununum að hver einstaklingur gat ef svo bar undir tekið könnunina eins oft og 

hann kærði sig um sem getur leitt að niðurstöður könnunarinnar gefi skakka mynd af 

raunveruleikanum. 

2.3 Það sem helst var leitað eftir í niðurstöðum fiskneyslu og 

viðhorfskönnunar. 

Þau svör sem best nýtast við svörun rannsóknaspurningarinnar eru svör við spurningunni 

„kaupir þú í matinn á þínu heimili?“ og þá voru það þeir sem kaupa sjaldan/stundum eða oftar 

í matinn sem var horft á í framhaldinu, þeim sem aldrei kaupa í matinn var sleppt. Því næst 

var það skoðað hvar þeir sem kaupa stundum eða oft í matinn kaupa eða fá þann fisk sem þeir 

síðan borða og svo að lokum hvað það er sem skiptir mestu máli þegar kemur að því að kaupa 

fisk. Þá var skoðað hversu oft þeir sem tóku þátt í könnuninni borða fisk sem aðalrétt, minna 

var gert með þá sem borða fisk sem forrétt eða álegg o.þ.h. 

2.4  Gögn frá Hagstofu Íslands 

Með reglulegu millibili framkvæmir Hagstofan könnun sem lögð er til grundvallar 

neysluverðsvísitölu. Eins birtir Hagstofan tölur um verð og neyslu á hinum ýmsu vörum 

ásamt tölum um fólksfjölda og margt fleira. Aflað var gagna frá Hagstofunni til þess að bera 

saman við önnur gögn, s.s. niðurstöður úr viðhorfskönnuninni og sölutölur frá 

Skagfirðingabúð KS. Öll gögn frá Hagstofunni voru sótt á vefsíðu stofnunarinnar, hagstofa.is 

í mars 2013. 
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2.5 Fisksala í Skagafirði 

KS á og rekur Skagfirðingabúð á 

Sauðárkróki sem er stærsta verslun á 

Norðurlandi-Vestra. Hún er líka eina 

verslunin í Skagafirði sem hefur 

fiskborð með ferskum fiski til sölu, en 

samt er lítil áhersla er lögð á sölu á 

ferskum fisk þar. Frosinn fiskur er 

einnig til sölu í versluninni. Aðrar 

verslanir í Skagafirði s.s. Hlíðarkaup á 

Sauðárkróki og svo verslanir KS í Varmahlíð, Hofsósi og Ketilási í Fljótum selja einnig 

frosinn fisk og fiskafurðir og kannski einstaka tilbúna fiskrétti. 

Aflað var upplýsinga frá KS um heildarsölu fisks og fiskafurða í Skagfirðingabúð, bæði selt 

magn, verð í innkaupum og útsöluverð. 

 

2.6  FISK Seafood. 

Fisk Seafood er öflugt sjávarútvegsfyrirtæki á Sauðárkróki. Fyrirtækið er í 100% eigu 

Kaupfélags Skagfirðinga sem er í eigu u.þ.b. 1800 félagsmanna. Fyrirtækið gerir út fimm skip 

og hefur yfir að ráða u.þ.b. 19.500 þorskígildistonn á yfirstandandi fiskveiðiári 2012-2013. 

Fisk Seafood rekur öfluga landvinnslu þar sem áhersla er lögð á að vinna sem mest af 

úthlutuðum kvóta fyrirtækisins í þorski. Landvinnslan hefur verið að vinna úr u.þ.b. fimm 

þúsund tonnum á ári, einkum af þorski en gæti tvöfaldað afköst allt að tíu þúsund tonn á ári 

með litlum tilkostnaði. Möguleikarnir á auknum afköstum landvinnslunnar liggja í breyttu 

útgerðamynstri t.d. að skipta út frystiskipi fyrir ísfisksskip sem myndi sjá landvinnslunni fyrir 

auknu hráefni (Jón Eðvald Friðriksson, 2013). Eins er mögulegt að kaupa fisk á markaði eða 

fá önnur skip í föst viðskipti til þess að sinna hráefnisþörf aukinnar vinnslu. Einnig er 

möguleiki að vinna frekar úr sjófrystum afurðum skipa fyrirtækisins eða vinna fleiri tegundir 

t.d. karfa. Lítil áhersla hefur verið lögð á innanlandsmarkað hjá Fisk en aftur á móti hefur það 

oft komið til tals að kanna það hvort grundvöllur sé fyrir frekari sókn á þann markað. Þá er 

ekki eingöngu verið að horfa á bolfiskvinnsluna en fyrirtækið á og rekur rækjuvinnslu á 

Grundarfirði og á svo helmingshlut í Hólmadrangi á Hólmavík sem rekur rækjuvinnslu þar. 

Mynd 1 Fisk Seafood á Sauðárkróki 
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Einnig á Fisk nálægt 95% hlut í fiskeldisfyrirtækinu Hólalaxi sem hefur framleitt árlega um 

100 tonn af bleikju á síðustu árum og undirbýr stækkun eldisrýmis og aukinni vatnstöku sem 

gefur möguleika á aukinni framleiðslu. Fyrirtækið hefur leyfi til að framleiða allt að 500 tonn 

á ári. Stefnt er að því á komandi árum að fullnýta það leyfi (Jón Eðvald Friðriksson, 2013). 

Aðrir áhugaverðir möguleikar í fiskeldi hafa verið ræddir enda viðbúið að fiskeldi og 

eftirspurn eftir eldisfiski muni aukast mikið þegar fram líða stundir og samkvæmt spám frá 

OECD og FAO þá mun verð á eldisfisk hafa hækkað um 50% frá árunum 2010 til 2020 

(Sjávarklasinn, án dagsetningar). Krafan um að koma með allan afla í land verður sífellt 

háværari og útgerðarfyrirtæki á Íslandi eru að verða meira og meira meðvituð um mikilvægi 

þess að ganga vel um auðlindina. Fisk Seafood stendur framarlega í flokki útgerða í nýtingu 

aukaafurða. Frystiskipin hafa verið að hirða t.d. hausa og hrogn og fyrirtækið hefur verið að 

þróa aðferðir í þá átt að breyta afskurði í verðmætari afurðir. Möguleikarnir liggja greinilega 

víða hjá þessu fyrirtæki þar sem að um mjög svo fjölbreytta starfsemi er að ræða. Alla þessa 

þætti þarf að taka inn í myndina þegar möguleikar á innanlandsmarkaði eru skoðaðir. 

Fjárhagsleg staða fyrirtækisins er mjög góð. Eigið fé fyrirtækisins er yfir 14 milljarðar og 

eiginfjárhlutfall í lok ágúst 2012 var 92% (Fisk Seafood, 2012) þannig að ef tækifærin eru til 

staðar þá er Fisk vel í stakk búið að nýta þau. 

 

2.7 Markaðsfræðin. 

Þjónustumarkaðsblanda (e. services marketing mix) Það þarf að hafa alla hluti á hreinu 

varðandi þjónustu þegar það á að fara að opna verslun, safna viðskiptavinum og halda þeim 

ánægðum. Þjónustumarkaðsblandan var sett saman fyrir fyrirhugaða fiskbúð á hafnarsvæðinu 

á Sauðárkróki (services marketing mix) 

Oftast er talað markaðsblönduna, á ensku gjarnan nefnd péin 4, (Philip Kotler, Kevin Lane 

Keller, Mairead Brady, Malcolm Goodman, & Torben Hansen, 2012) sem eru varan sjálf og 

eiginleikar hennar (Product), verð vörunnar (Price), dreifing, staðsetning og aðgengi að 

vörunni (Place) og auglýsingar og það hvernig varan er kynnt ( Promotion). Síðan bætast við 

þrjú pé og til verður þjónustumarkaðsblanda, en það eru fólk (people), ferlið (Process) og 

áþreifanlegar vísbendingar (Physical evidence) 
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3  Fiskneysla stöðumynd 

Draga má upp stöðu mynd af fiskneyslu Íslendinga í ljósi niðurstaðna af Viðhorfs og 

neyslukönnun þeirri sem framkvæmd var með úrtaki úr Þjóðskrá. Það skal tekið fram að 

misræmi getur verið í svörun á spurningunum þannig að t.d. í spurningunni um hvort 

viðkomandi kaupi í matinn eru 649 sem kaupa í matinn en svo þegar spurt er hvort 

viðkomandi kaupi í fiskbúð þá eru það einungis 604 sem virðast vera að kaupa fisk þannig að 

ekki er fullt samræmi milli spurninga. Skýringin er væntanlega sú að einhverjir hafa merkt í 

reitinn „veit ekki/vill ekki svara“ og svo eru nokkrir sem hafa svarað því til að þeir kaupi 

aldrei í matinn fyrir heimilið en merki svo við að þeir kaupi fisk í t.d. fiskbúð eða stórmarkaði 

sem passar ekki allveg og svo enn aðrir sem hafa ekki merkt við neitt, einhverja hluta vegna 

og þess vegna eru tölurnar aðeins sitt á hvað en þó má sjá hverjir eru stóru drættirnir á 

innanlandsmarkaði með fisk og fiskafurðir. 

3.1 Niðurstöður úr neyslu og viðhorfskönnun 

3.1.1 Vægi svarenda í fiskinnkaupum heimilis 

 

Það má sjá í töflu 1 að þeir sem kaupa sjaldan eða oftar í matinn fyrir sitt heimili eru 649 

talsins sem er 97,8% þeirra sem tóku afstöðu. Svarendur könnunarinnar eru því að stærstum 

hluta ráðandi við matarinnkaup á sínu heimili sem gerir svör við könnuninni áhugaverð. 

Tafla-1 sýnir hvernig svörun við spurningunni „kaupir þú í matinn á þínu heimili?“ 

Kaupir þú í matinn á þínu 

heimili? 

Aldrei 14 

Sjaldan 52 

Stundum 142 

Oftast 228 

Alltaf 227 

Alls 663 
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3.1.2 Vettvangur fiskinnkaupa 

Aðgengi  hefur sitt að segja þegar fólk kaupir fisk. Fisk er hægt að kaupa t.d. í fiskbúð eða 

stórmarkaði  og sumir fá fiski beint frá sjómönnum. 

Í töflu tvö má sjá m.a. að af þeim sem kaupa oft eða alltaf/nær alltaf, í matinn fyrir sitt heimili 

eru 106 af 604 eða 25,1% sem kaupa fiskinn í fiskbúð. 

Tafla-2, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi fisk í fiskbúð 

Þeir sem kaupa í matinn (lóðrétt) / Kaupa í fiskbúð (lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Sjaldan/stundum 73 63 26 20 182 

Oft 62 95 31 24 212 

Alltaf 83 76 20 31 210 

Alls 218 234 77 75 604 

 

Í töflu 3 er athyglisvert að sjá að af þeim sem kaupa alltaf í matinn á sínu heimili þá eru 

39,5% sem kaupa aldrei fisk í fiskbúð og svo 36,2% sem kaupa alltaf/nær alltaf. Ef það er svo 

skoðað hversu stór hluti þeirra sem einhverntíman kaupa í matinn fyrir sitt heimili, kaupa 

aldrei/nær aldrei fiskinn í fiskbúð þá sést í töflu 2 að  það eru 218 af 604 eða um 36%. 

Tafla-3, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi fisk í fiskbúð í 
prósentum. 

  Aldrei/nær 

aldrei 

Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær 

alltaf 

Alls 

Sjaldan/stundum 40,1% 11,0% 14,3% 34,6% 100,0% 

Oft 29,2% 11,3% 14,6% 44,8% 100,0% 

Alltaf 39,5% 14,8% 9,5% 36,2% 100,0% 
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Það sést m.a. í töflu 4 að það eru 601 einstaklingur sem eru marktækir í þessum samanburði 

og athyglisvert að 144 versla aldrei/nær aldrei fiskinn sinn í stórmarkaði, það eru 24%. 

Tafla-4, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi fisk í stórmarkaði 

Þeir sem kaupa í matinn (lóðrétt) / kaupa í stórmarkaði (lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Sjaldan/stundum 49 16 26 89 180 

Oft 39 32 42 99 212 

Alltaf 56 39 40 74 209 

Alls 144 87 108 262 601 

  

Það sést þegar tafla 5 er skoðuð að þeir sem kaupa í matinn á sínu heimili, þeir versla fiskinn 

oftast í stórmarkaði. Þannig sést að 35,4% af þeim sem kaupa alltaf í matinn fyrir sitt heimili, 

kaupa fiskinn í stórmörkuðum og af þeim sem kaupa oft í matinn eru það 46,7% sem kaupa 

fiskinn í stórmörkuðum. Ef það er svo skoðað hversu stór hluti kaupir oft/alltaf í matinn og oft 

eða alltaf/nær alltaf í stórmarkaði þá er það 255 af 421 eða um 61% þeirra sem kaupa oft/alltaf 

í matinn og kaupa oft eða alltaf/nær alltaf fiskinn í stórmarkaði. 

Tafla-5, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi fisk í stórmarkaði í 
prósentum. 

Þeir sem kaupa í matinn (lóðrétt) / kaupa í stórmarkaði (lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Sjaldan/stundum 27,2% 8,9% 14,4% 49,4% 100,0% 

Oft 18,4% 15,1% 19,8% 46,7% 100,0% 

Alltaf 26,8% 18,7% 19,1% 35,4% 100,0% 

 

Tafla 6 sýnir m.a. að af þeim sem kaupa oft eða alltaf í matinn eru það 123 af 424 sem fá sinn 

fisk oft, alltaf/nær alltaf beint frá sjómönnum, það er  rétt um 30%.  
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Tafla-6, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi/fái fisk beint frá 
sjómönnum. 

Þeir sem kaupa í matinn (lóðrétt) / kaupa eða fá fisk frá sjómönnum (lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Sjaldan/stundum 103 25 12 42 182 

Oft 115 27 22 49 213 

Alltaf 133 26 17 35 211 

Alls 351 78 51 126 606 

 

Í töflu 7 má m.a. sjá að það er nokkuð stór hluti sem fær sinn fisk beint frá sjómönnum. 

Þannig má sjá að af þeim sem kaupa alltaf í matinn fyrir sitt heimili eru tæp 17% sem fá sinn 

fisk hjá sjómanninum. Af þeim sem að kaupa oft í matinn eru 23% sem fá alltaf/nær alltaf 

fiskinn beint frá sjómönnum. 

Tafla-7, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn að þeir kaupi/fái fisk beint frá 
sjómönnum í prósentum. 

Þeir sem kaupa í matinn(lóðrétt) / kaupa eða fá fisk frá sjómönnum(lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Sjaldan/stundum 56,6% 13,7% 6,6% 23,1% 100,0% 

Oft 54,0% 12,7% 10,3% 23,0% 100,0% 

Alltaf 63,0% 12,3% 8,1% 16,6% 100,0% 

 

Það sem sést m.a. í töflu 8 er að þeir sem kaupa aldrei í matinn eru 14 og af þeim eru 9 sem 

veiða ekki neitt en 5 sem veiða stundum eða oftar í matinn. Það er líka athyglisvert að sjá það 

að 141 af 600, veiða alltaf/nær alltaf þann fisk sem borðaður er á þeim bænum, það er 23,5%. 
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Tafla-8, sýnir hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn (og þeim sem kaupa aldrei í matinn) 
veiði eigin fisk. 

Þeir sem kaupa í matinn(lóðrétt) / veiða í matinn(lárétt) 

 

 

Aldrei/nær 

aldrei 

Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær 

alltaf 

Alls 

Aldrei 9 1 2 2 14 

Sjaldan/stundum 110 8 7 51 176 

Oft 140 4 5 58 207 

Alltaf 164 6 3 30 203 

Alls 423 19 17 141 600 

 

Tafla-9, sýnir í prósentum, hversu algengt það er hjá þeim sem kaupa í matinn (og þeim sem kaupa 
aldrei í matinn) að þeir veiði eigin fisk. 

Þeir sem kaupa í matinn (lóðrétt) / veiða eigin fisk (lárétt) 

 Aldrei/nær aldrei Sjaldan/stundum Oft Alltaf/nær alltaf Alls 

Aldrei 64,3% 7,1% 14,3% 14,3% 100,0% 

Sjaldan/stundum 62,5% 4,5% 4,0% 29,0% 100,0% 

Oft 67,6% 1,9% 2,4% 28,0% 100,0% 

Alltaf 80,8% 3,0% 1,5% 14,8% 100,0% 

 

Í töflu 9 sést að 80% af martækum svörum veiða aldrei fisk í matinn, 14,8% veiða nánast allan 

þann fisk sem þeir borða. 

3.1.3 Hvað skiptir  máli skipta við innkaup á fiski 

Það er margt sem getur spilað inní við innkaup á fiski s.s. ferskleiki, bragð, verð, hollusta og 

aðgengi. 

Eins og sést í töflu 10 þá skiptir ferskleiki gríðarlega miklu máli þegar fólk er að kaupa fisk. 

Þó eru þeir til sem láta sér það engu skipta hvernig ástandið á hráefninu er eða nálægt 1%. 
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Tafla-10 sýnir svörun við spurningunni hversu miklu máli ferskleiki skipti þegar fiskur er keyptur. 

Hvaða máli skiptir ferskleiki? 

Svar Talið hlutfall 

Öllu máli  390 60,3% 

Mjög miklu máli 190 29,4% 

Frekar miklu máli  46 7,1% 

Hvorki miklu né litlu máli 11 1,7% 

Frekar litlu máli  2 0,3% 

Mjög litlu máli  2 0,3% 

Engu máli 6 0,9% 

Samtals sem tóku afstöðu 647 100,0% 

 

Í töflu 11 má sjá að verð skiptir miklu máli þegar fiskur er keyptur en það eru heil 80% sem 

finnst verðið skipta frekar miklu máli eða meira. taflan ein og sér segir þó ekki alla söguna því 

ekki kemur fram hvað það er með verðið sem skiptir máli. Sumir kunna að vilja kaupa dýrari 

fisk og telja sig þar með vera að kaupa gæði, en aðrir vilja kaupa ódýran fisk til að spara 

pening eða einhver önnur ástæða sem liggur að baki. Það er líka athyglisvert að 9% af þeim 

sem taka afstöðu skiptir frekar litlu eða engu máli hvað fiskurinn kostar. 
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Tafla-11 sýnir svörun við spurningunni hversu miklu máli verðið skiptir þegar fiskur er keyptur. 

Hvaða máli skiptir verð? 

Svar Talið hlutfall 

Öllu máli  106 16% 

Mjög miklu máli 218 34% 

Frekar miklu máli  196 30% 

Hvorki miklu né litlu máli 67 10% 

Frekar litlu máli  31 5% 

Mjög litlu máli  8 1% 

Engu máli 18 3% 

Samtals sem tóku afstöðu 644 100% 

 

Bragð skiptir miklu máli eins og tafla 12 sýnir. 96,7% segja að bragð skipti frekar miklu eða 

öllu máli þegar kemur að því að kaupa fisk. Þeir eru frekar fáir sem láta það sér í léttu rúmi 

liggja hvernig fiskurinn bragðast eða alls 9 af 646 þátttakendum. 

Tafla-12 sýnir svörun við spurningunni hversu miklu máli bragð skiptir þegar fiskur er keyptur. 

Hvaða máli skiptir bragð? 

Svar Talið hlutfall 

Öllu máli  282 43,7% 

Mjög miklu máli 269 41,6% 

Frekar miklu máli  74 11,5% 

Hvorki miklu né litlu máli 12 1,9% 

Frekar litlu máli  3 0,5% 

Mjög litlu máli  0 0,0% 

Engu máli 6 0,9% 

Samtals sem tóku afstöðu 646 100,0% 

 

 

Hollusta skiptir miklu máli miðað við það sem tafla 13 sýnir, en 91% þeirra sem tóku afstöðu 

finnst hollusta skipta frekar miklu eða öllu máli þegar fiskur er keyptur. Það eru þó 9% sem 

segja að hollusta skipti litlu máli þegar fiskur er keyptur. 
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Tafla-13 sýnir svörun við spurningunni hversu miklu máli hollusta skiptir þegar fiskur er keyptur. 

Hvaða máli skiptir hollusta 

Svar Talið hlutfall 

Öllu máli  227 35,1% 

Mjög miklu máli 255 39,5% 

Frekar miklu máli  106 16,4% 

Hvorki miklu né litlu máli 37 5,7% 

Frekar litlu máli  4 0,6% 

Mjög litlu máli  7 1,1% 

Engu máli 10 1,5% 

Samtals sem tóku afstöðu 646 100,0% 

 

Tafla 14 sýnir m.a. að fólki finnst það skipta máli að auðvelt sé að nálgast vöruna. 83% 

þátttakenda segja að það skipti frekar miklu eða öllu máli en 17% setja það ekki fyrir sig og 

segir það skipta litlu eða engu máli. 
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Tafla-14 sýnir svörun við spurningunni hversu miklu máli aðgengi að vörunni skiptir þegar fiskur er 
keyptur. 

Hvaða máli skiptir að það sé auðvelt að nálgast vöruna? 

Svar Talið hlutfall 

Öllu máli  140 21,8% 

Mjög miklu máli 211 32,8% 

Frekar miklu máli  183 28,5% 

Hvorki miklu né litlu máli 79 12,3% 

Frekar litlu máli  16 2,5% 

Mjög litlu máli  4 0,6% 

Engu máli 10 1,6% 

Samtals sem tóku afstöðu 643 100,0% 

 

Í næstu spurningum á að gefa til kynna hversu sammála eða ósammála viðkomandi eru 

gagnvart nokkrum fullyrðingum. 

Tafla 15 sýnir að 77% þeirra sem tóku afstöðu gagnvart fullyrðingunni voru frekar sammála 

eða algjörlega sammála henni en 12% voru frekar eða algjörlega ósammála. 

Tafla-15 sýnir hversu sammála eða ósammála viðkomandi eru gagnvart fullyrðingunni „Ég er mikið 
fyrir fisk“. 

[Ég er mikið fyrir fisk] 

Svar Talið hlutfall 

Algjörlega ósammála 35 5% 

Ósammála  16 2% 

Frekar ósammála 34 5% 

Hvorki sammála né ósammála  71 11% 

Frekar sammála  129 20% 

Sammála  170 26% 

Algjörlega sammála  203 31% 

Samtals sem tóku afstöðu 658 100% 
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Tafla 16 sýnir svo ekki verður um villst að flestir eru á því að fiskur kosti mikið. 77% eru 

frekar eða algjörlega sammála því að fiskur kosti mikið. Einungis 8% af þeim sem tóku 

afstöðu eru frekar eða algjörlega ósammála því að fiskur kosti mikið. 

Tafla-16 sýnir hversu sammála eða ósammála viðkomandi eru gagnvart fullyrðingunni „Fiskur kostar 
mikið“. 

Fiskur kostar mikið 

Svar Talið hlutfall 

Algjörlega ósammála 14 2% 

Ósammála  15 2% 

Frekar ósammála 27 4% 

Hvorki sammála né ósammála  93 15% 

Frekar sammála  163 25% 

Sammála  169 26% 

Algjörlega sammála  159 25% 

Samtals sem tóku afstöðu 640 100% 
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Samkvæmt töflu 17 eru 81% þeirra sem tóku afstöðu frekar sammála til þess að vera 

algjörlega sammála um að það sé peningana virði að kaupa fisk og borða hann. 7% eru hins 

vegar á því að það sé ekki peninganna virði að borða fisk. 

Tafla-17 sýnir hversu sammála eða ósammála viðkomandi eru gagnvart fullyrðingunni „Að borða fisk 
er peninganna virði“. 

Að borða fisk er peninganna virði 

Svar Talið hlutfall 

Algjörlega ósammála 19 3% 

Ósammála  5 1% 

Frekar ósammála 22 3% 

Hvorki sammála né ósammála  77 12% 

Frekar sammála  163 25% 

Sammála  238 37% 

Algjörlega sammála  122 19% 

Samtals sem tóku afstöðu 646 100% 

 

Tafla 18 sýnir að af þeim sem tóku afstöðu þá eru 86,7% frekar sammála til þess að vera 

algjörlega sammála þeirri fullyrðingu að fiskur sé góður á bragðið en 6,8% eru frekar 

ósammála til þess að vera algjörlega ósammála fullyrðingunni. 
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Tafla-18 sýnir hversu sammála eða ósammála viðkomandi eru gagnvart fullyrðingunni „Fiskur er góður 
á bragðið“. 

Fiskur er góður á bragðið 

Svar Talið hlutfall 

Algjörlega ósammála 22 3,4% 

Ósammála  7 1,1% 

Frekar ósammála 15 2,3% 

Hvorki sammála né ósammála  42 6,5% 

Frekar sammála  76 11,7% 

Sammála  215 33,1% 

Algjörlega sammála  272 41,9% 

Samtals sem tóku afstöðu 649 100,0% 

 

Tafla 19 sýnir hversu oft fiskur er borðaður sem aðalréttur. 63,4% þeirra sem tóku afstöðu 

segjast borða fisk sem aðalrétt tvisvar í viku eða oftar. Það hlýtur að teljast jákvætt þar sem 

ráðlögð neysla frá Lýðheilsustöð er að borða fisk að lámarki tvisvar í viku (Kolbrún 

Sveinsdóttir og fleiri, Viðhorf og fiskneysla Íslendinga 2011, 2011).  

3.1.4 Tíðni fiskneyslu 

Tafla-19 sýnir svörun við spurningunni „hversu oft borðar þú fisk sem aðalrétt“ 

 

 

 

 

 

 

 

  

[Hversu oft borðar þú fisk sem aðalrétt?] 

Svar Talið Hlutfall 

Aldrei  12 1,8% 

Sjaldnar en einu sinni í viku  78 11,6% 

Einu sinni í viku 155 23,1% 

Tvisvar í viku 222 33,1% 

Þrisvar í viku 154 23,0% 

Fjórum sinnum í viku  38 5,7% 

Fimm sinnum í viku eða oftar  11 1,6% 

Samtals sem tóku afstöðu 670 100,0% 
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3.2 Verðlagsþróun 

Verðlagsþróun nokkurra fiskafurða síðustu tíu ár eða 2004-2013. Upplýsingarnar eru fengnar 

frá Hagstofu Íslands og miðað er við verð í febrúar ár hvert. 

3.2.1 Fersk ýsuflök. 

Frá því í febrúar 2004 til loka febrúar 2013 eða á tíu árum hafa fersk ýsuflök hækkað úr 879kr 

í 1536kr eða um 657kr sem gera 75 prósenta hækkun. Það jafngildir 7,5 prósenta hækkun á ári. 

Aðeins einu sinni  á þessu tímabili hefur verðið lækkað á milli ára en verðið lækkaði frá 

febrúar 2004 til febrúar 2005 úr 879kr niður í 836kr fyrir hvert kg af ferskum ýsuflökum. 

Miðað við að sama verðþróun verði næstu tíu árin þá er ljóst að verða á ferskum ýsuflökum 

verður komið í 2684kr/kg í febrúar árið 2022 (Hagstofa Íslands, 2013). 

3.2.2 Ýsa slægð og hausuð. 

Ýsa slægð og hausuð hefur á þessu tímabili hækkað í krónum úr 458 kr/kg í 838 kr/kg eða 

sem nemur 83% hækkun sem gerir  að meðaltali 8,3% hækkun á ári. Á tímabilinu lækkaði 

verð á afurðinni á milli áranna 2007-2008 úr 553 kr/kg í 505 kr/kg, 2009-2010 úr 717 kr/kg í 

690 kr/kg og á milli 2011-2012 úr 790 kr/kg í 784 kr/kg. Ef gert er ráð fyrir sömu þróun næstu 

tíu árin þá kemur ýsa slægð og hausuð kostað u.þ.b.. 1533 kr/kg í febrúar árið 2022 (Hagstofa 

Íslands, 2013). 

2.2.3 Stórlúða. 

Stórlúða hefur hækkað á þessu tíu ára tímabili úr 1269 kr/kg árið 2004, í 2800 kr/kg árið 2013. 

Þessi verðhækkun þýðir að í prósentum hefur stórlúða hækkað um 121% eða að jafnaði um 

rúmleg 12% á milli ára á tímabilinu. Tvisvar hefur verð lækkað á milli ára. fyrst á milli áranna 

2005-2006 eða úr 1380 kr/kg niður í 1074 kr/kg og svo aftur á milli áranna 2012-2013 úr 

2990 kr/kg niður í 2800 kr/kg. Miðað við að verðþróunin haldist óbreytt þá kostar stórlúðan 

6178 kr/kg árið 2022 (Hagstofa Íslands, 2013).  

Það er þó ekki gott að segja til um verðþróun á lúðu þar sem veiðibann var sett á í byrjun árs 

2012 og sjómönnum gert að gera allt sem í þeirra valdi stendur til þess að koma þeim lúðum 

sem veiðast sem meðafli aftur lifandi í sjóinn. Ef svo óheppilega vill til að lúðunni sé ekki 

hægt að bjarga er leyfilegt að koma með hana í land en aflaverðmætið á þá að renna til 

rannsókna samkvæmt ákvæðum en ekki til útgerðanna. 
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3.2.3 Rækjur, frystar. 

Frosin rækja hefur hækkað um 95% á milli árana 2004-2013 eða úr 753 kr/kg í 1471 kr/kg. 

Það jafngildir um 8,3% hækkun á ári. Frosin rækja lækkaði reyndar í verði á hverju ári á milli 

áranna 2004-2007 úr 753 kr/kg árið 2004 niður í 629 kr/kg árið 2007. Einnig varð lækkun á 

milli áranna 2010-2011 úr 1134 kr/kg niður í 1101 kr/kg. Ef miðað er við sömu 

meðaltalshækkun næstu tíu árin þá verður kíló verðið á frosinni rækju u.þ.b. 2874 kr/kg árið 

2022 (Hagstofa Íslands, 2013). 

3.2.4 Lax 

Síðustu tíu ár hefur verð á laxi hækkað úr 848 kr/kg árið 2004 í 1742 kr/kg árið 2013. Þetta 

þýðir að lax hefur hækkað í prósentum um 105% eða að meðaltali 10,5% á ári. Töluverðar 

sveiflur hafa verið í verði á laxi á tímabilinu og verð hækkað og lækkað á víxl. Þannig t.d. 

lækkaði verð á laxi frá árinu 2004-2005 úr 848 kr/kg niður í 802 kr/kg en svo frá árinu 2005-

2007 rauk verðið upp í 1547 kr/kg. Frá árinu 2007-2008 lækkar verðið á laxi síðan niður í 

1012 kr/kg sem er lækkun upp á 34%. Frá 2008 til 2012 hækkar svo verðið um 97% og fer 

upp í 1996 kr/kg sem er hæsta verð á þessu tíu ára tímabili. Eins og sést á þessum tölum þá 

hafa verið miklar verðsveiflur á laxinum á þessum tíu árum. Ef verðið á laxi heldur áfram að 

þróast með sama hætti næstu tíu ár þá mun kílóverð á laxi verða komið í 3578 kr/kg árið 2022 

(Hagstofa Íslands, 2013). 

3.2.5 Saltfiskur 

Á tímabilinu frá 2004-2013 hefur saltfiskur hækkað í verði um 97% sem gerir að meðaltali 

um 9,7% á ári. Í febrúar árið 2004 kostaði kíló af saltfisk 810 krónur en árið 2013 var kílóið 

komið upp í 1593 krónur. Verðið hefur farið stighækkandi á milli ára allt þar til að örlítil 

verðlækkun varð á milli áranna 2011-2013 eða úr 1616 krónum ser er hæsta verð á umræddu 

tímabili og niður í 1597 krónur árið 2012 og svo 1593 árið 2013. Ef þróunin næstu tíu ár 

verður með sama sniði má gera ráð fyrir að verð á einu kílói af saltfisk verði um 3133 krónur 

árið 2022 (Hagstofa Íslands, 2013) . 

3.2.6 Harðfiskur 

Frá því árið 2004 hefur verð á harðfiski hækkað úr 4750 kr/kg upp í 8265 kr/kg árið 2013. 

Þessi hækkun jafngildir 74% hækkun eða að meðaltali um 7,4% á milli ára. frá árinu 2005 

hefur verð hækkað á milli ára allt til 2013 en örlítil lækkun varð á milli áranna 2004-2005 eða 

úr 4750 kr/kg niður í 4550 kr/kg. Ef gert er ráð fyrir því að sama verðþróun haldi áfram næstu 
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tíu ár þá verður verð á einu kílói af harðfisk komið í 14381 kr/kg árið 2022 (Hagstofa Íslands, 

2013). 

Þegar þessar tölur eru skoðaðar kemur í ljós að meðaltals hækkun nemur u.þ.b. 93% á 

tímabilinu 2004-2013 

  

Tafla 20. Taflan sýnir verðþróun á nokkrum fiskafurðum árin 2004-2013 (Hagstofa Íslands, 2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

teg 2004 2013 Hækkun% Verð eftir 10 

ár 

Ýsuflök fersk, kg 879 kr. 1.536 kr. 75% 2.684 kr. 

Ýsa slægð og hausuð, kg 458 kr. 838 kr. 83% 1.533 kr. 

Stórlúða, kg  1.269 kr. 2.800 kr. 121% 6.178 kr. 

Rækjur, frystar, kg 753 kr. 1.471 kr. 95% 2.874 kr. 

Lax, kg 848 kr. 1.742 kr. 105% 3.578 kr. 

Saltfiskur, kg 810 kr. 1.593 kr. 97% 3.133 kr. 

Harðfiskur, kg 4.750 kr. 8.265 kr. 74% 14.381 kr. 
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4 Fisksala í Skagafirði 

Tafla 21. Sýnir selt magn af ýmsum fisk og fiskafurðum í Skagfirðingabúð árið 2012 og er til þess að 
gefa einhverja mynd af því hversu mikil/lítil fisksalan er miðað við ráðlagða neyslu Landlæknis.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Miðað við að sala úr Skagfirðingabúð á fiski, 9299 kg jafngildi um 50% markaðshlutdeild í 

Skagafirði, sem er þá helmingur af 4205 íbúum Sveitarfélagsins Skagafjarðar og Akrahrepps 

eða 2102 sem þýðir að þessir einstaklingar sem versla í Skagfirðingabúð eru að kaupa á mann  

um 4,5 kg af fisk og fiskafurðum sem geta talist til aðalmáltíðar samkvæmt töflu.  

Í töflu 22 kemur fram sala á fisk og fiskafurðum út úr Skagfirðingabúð árið 2012. Það eru 

margar athyglisverðar tölur sem koma fram í töflunni og nánar er farið í þær í kafla 5.1.4. 

  

Sala úr Skagfirðingabúð árið 2012. Tölurnar miðast við allar 

vörur sem geta talist sem aðalmáltíð eins og s.s. Ferskur og 

frosinn fiskur, tilbúnir fiskréttir. (Það er möguleiki að eitthvað 

vanti eða sé ofaukið, en það er þá það lítið að það breytir ekki 

heildarmyndinni.  

Frysting, kg 4562 

Ferskt, kg 2774 

Söltun, kg 1906 

Siginn, kg 58 

Samtals selt magn, kg 9299 
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Tafla 22. Taflan sýnir heildarsölu á fisk og fiskafurðum í Skagfirðingabúð árið 2012. 

Heildarfisksala í Skagfirðingabúð árið 2012 

 Magn í kg Hlutfall af heild Hlutfall af teg. 

Ýsa 8028,43 32,58% 100,00% 

Frysting 4547,90 18,46% 56,65% 

Harðfiskur 2648,49 10,75% 32,99% 

Ferskt 566,02 2,30% 7,05% 

Unnið 152,27 0,62% 1,90% 

Reyking 113,74 0,46% 1,42% 

Óskilgreint 5686,58 23,08% 100,00% 

Unnið 2083,21 8,45% 36,63% 

Niðursuða 1920,00 7,79% 33,76% 

Harðfiskur 1088,06 4,42% 19,13% 

Söltun 294,39 1,19% 5,18% 

Ferskt 176,20 0,72% 3,10% 

Frysting 105,42 0,43% 1,85% 

Siginn 19,31 0,08% 0,34% 

Rækja 2869,88 11,65% 100,00% 

Frysting 2869,88 11,65% 100,00% 

Þorskur 2516,01 10,21% 100,00% 

Söltun 1611,70 6,54% 64,06% 

Ferskt 462,54 1,88% 18,38% 

Unnið 247,35 1,00% 9,83% 

Harðfiskur 99,00 0,40% 3,93% 

Niðursuða 57,00 0,23% 2,27% 

Siginn 38,43 0,16% 1,53% 

Lax 1891,79 7,68% 100,00% 

Ferskt 1381,43 5,61% 73,02% 

Reyking 328,25 1,33% 17,35% 

Grafinn 181,12 0,73% 9,57% 

Unnið 1,00 0,00% 0,05% 

Sardínur 881,00 3,58% 100,00% 

Niðursuða 881,00 3,58% 100,00% 

Síld 730,59 2,96% 100,00% 

Niðursuða 612,00 2,48% 83,77% 

Reyking 84,41 0,34% 11,55% 

Unnið 33,00 0,13% 4,52% 

Söltun 1,19 0,00% 0,16% 

Hvalur 543,44 2,21% 100,00% 

Unnið 543,44 2,21% 100,00% 

Silungur 359,96 1,46% 100,00% 
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Reyking 290,47 1,18% 80,70% 

Ferskt 69,49 0,28% 19,30% 

Humar 268,43 1,09% 100,00% 

Frysting 219,43 0,89% 81,75% 

Unnið 49,00 0,20% 18,25% 

Skata 263,93 1,07% 100,00% 

Kæsing 263,93 1,07% 100,00% 

Hákarl 203,16 0,82% 100,00% 

Kæsing 203,16 0,82% 100,00% 

Krabbi 149,00 0,60% 100,00% 

Frysting 149,00 0,60% 100,00% 

Rauðmagi 115,34 0,47% 100,00% 

Ferskt 102,47 0,42% 88,84% 

Reyking 12,87 0,05% 11,16% 

Steinbítur 77,45 0,31% 100,00% 

Harðfiskur 66,73 0,27% 86,17% 

Ferskt 10,71 0,04% 13,83% 

Hörpuskel 61,59 0,25% 100,00% 

Frysting 61,59 0,25% 100,00% 

Hrefna 34,75 0,14% 100,00% 

Frysting 34,75 0,14% 100,00% 

Kræklingur 20,01 0,08% 100,00% 

Unnið 15,00 0,06% 74,96% 

Niðursuða 5,01 0,02% 25,04% 

Smokkfiskur 7,38 0,03% 100,00% 

Unnið 7,38 0,03% 100,00% 

Sandsíli 5,21 0,02% 100,00% 

Frysting 5,21 0,02% 100,00% 

Koli/Rauðspretta 4,97 0,02% 100,00% 

Ferskt 4,97 0,02% 100,00% 

Sniglar 2,00 0,01% 100,00% 

Frysting 2,00 0,01% 100,00% 

Lúða 1,85 0,01% 100,00% 

Frysting 1,85 0,01% 100,00% 

Kúfskel 0,74 0,00% 100,00% 

Frysting 0,74 0,00% 100,00% 

Alls 24642 100,00% 100,00% 



Háskólinn á Akureyri Lokaverkefni Óli Viðar Andrésson 

 

28 
 

5 Markaðurinn, Fisk Seafood og KS 

Fyrir fyrirtæki eins og Fisk Seafood sem selur afurðir sínar víðsvegar um heiminn getur 

innanlandsmarkaður fyrir fisk og fiskafurðir ekki talist stór markaður þar sem íbúafjöldinn 

telur ekki nema um 320 þúsund manns. En markaðurinn er samt alltaf að stækka því fjölgun 

ferðamanna á undanförnum árum ásamt lengingu ferðamannatímans gerir það að verkum að 

fjöldi þeirra munna sem þarf að metta eykst sífellt. Fólk er líka að verða meira og meira 

meðvitað um það hvað það lætur ofan í sig og hefur orðið breyting til hins betra hvað varðar 

fiskneyslu eins og kannanir hafa leitt í ljós (Kolbrún Sveinsdóttir og fleiri, Viðhorf og 

fiskneysla Íslendinga 2011, 2011). 

Á heimasíðu Samtaka verslunar og þjónustu er grein sem fjallar um ferðaþjónustu og fjölgun 

ferðamanna. Þar segir að ferðaþjónustan sé orðin ein af þremur meginstoðum við 

gjaldeyrisöflun fyrir Ísland. Árið 2000 komu 300 þúsund ferðamenn og árið 2012 var búið að 

tvöfalda þann fjölda. Miðað við sömu þróun þá verður fjöldinn komin í eina milljón árið 2020. 

Á árunum 2011 og 2012 greiddu erlendir ferðamenn með greiðslukortum fyrir bæði vörur og 

þjónustu upphæð sem nemur 137 milljörðum króna og þar af var matur fyrir tæpa 5 milljarða 

(Samtök Verslunar og Þjónustu, án dagsetningar).  

Þó að Sauðárkrókur sé ekki allveg við hringveginn þá hefur það ekki svo mikið að segja 

varðandi möguleika á að ná til ferðamanna. Þóroddur Bjarnason stjórnarformaður 

Byggðastofnunar bendir á að Sauðárkrókur sé dæmi um öflugan þjónustukjarna með fjölbreytt 

atvinnulíf. Íbúum hafi fjölgað á svæðinu til lengri tíma og ferðaþjónustan sé vaxandi á 

svæðinu. Vegurinn yfir Þverárfjall og vegatengingin við norðanverðan Eyjafjörð með 

Héðinsfjarðagöngum hafi eflt Sauðárkrók til muna og 26 km fjarlægð frá hringveginum skaði 

Krókinn ekki (Þóroddur Bjarnason, akureyrivikiblad.is, 2012)  

Það má segja að Mið-Norðurland sé sífellt að færast nær því að verða eitt þjónustusvæði. Það 

eru rúmlega 200 km frá Sauðárkróki í vestri til Húsavíkur í austri og á þessu svæði búa um 31 

þúsund manns og fjölgaði fólki á svæðinu um 4% á árunum 2001-2011. Samgöngubætur 

síðustu ára hafa gert það að verkum að afmörkun svæðanna verður sífellt óskýrari. Þannig 

verður til eitt þjónustusvæði og með reglulegum flugsamgöngum til og frá svæðinu í gegnum 

flugvellina á Sauðárkróki, Akureyri og Húsavík (Þóroddur Bjarnason, o.fl., 2011). 

Gera má ráð fyrir því að enn fjölgi á þessu svæði á næstu árum með stóriðjuframkvæmdum á 

Húsavík og tilkomu Vaðlaheiðaganga. Ómögulegt er svo að segja hvað getur gerst ef 
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framkvæmdir við stórskipahöfn í Finnafirði á Langanesi ná fram að ganga ásamt allri þeirri 

þjónustu sem gæti fylgt olíuleit fyrir norð/austan land. 

Í stærstu verslun á norðurlandi vestra, Skagfirðingabúð seldust tæplega 25 tonn af fisk og 

fiskafurðum árið 2012 að verðmæti tæplega 27 milljónir (Árni Kristinsson, 2013). Áætluð 

markaðshlutdeild Skagfirðingabúðar er u.þ.b. 50%  í Sveitarfélaginu Skagafirði og 

Akrahreppi sem töldu samtals 4205 íbúa þann 01.01.2013 samkvæmt tölum Hagstofunnar 

(Hagstofa Íslands, 2013). Aðrar verslanir á svæðinu eru Hlíðarkaup á Sauðárkróki, KS 

Varmahlíð, KS Hofsósi og KS Ketilási í Fljótum 

Tafla 23. Taflan sýnir íbúafjölda í sveitarfélaginu Skagafirði og í Akrahreppi 1 janúar 2013 (Hagstofa 
Íslands, 2013)   

Íbúafjöldi 1 janúar 2013 

Sveitarfélagið Skagafjörður Fjöldi íbúa 

Sveitarfélagið Skagafjörður 4010 

Akrahreppur 195 

Samtals 4205 

 

Tafla 24. Taflan sýni lámarksneyslu á fisk miðað við ráðleggingar Landlæknis.  

  

Lámarksneysla á fisk miðað við ráðleggingar 

Landlæknis fyrir allt landið, miðað við 320 

þús. íbúa. 

Æskileg neysla á viku, kg á mann 0,3 

Magn /ári kg á mann 15,6 

Neysla alls, kg fyrir 320 þús manns 4.992.000 

neysla alls, tonn 4.992 



Háskólinn á Akureyri Lokaverkefni Óli Viðar Andrésson 

 

30 
 

Samkvæmt ráðleggingum frá Landlæknisembættinu þá er æskilegt að hver einstaklingur borði 

a.m.k. 300g af fisk á viku (Landlæknisembættið, 2011). Það gerir nálægt 16 kg á mann á ári 

og ef við gerum ráð fyrir því að Íslendingar séu 320 þúsund ættu Íslendingar að borða u.þ.b. 

5000 tonn af fisk á ári. Þá er æskilegt að fiskneysla í Sveitarfélaginu Skagafirði og Akrahreppi 

sé u.þ.b. 67 tonn á ári ef íbúatalan er 4205 og hlutur Skagfirðingabúðar væri þá 33,5 tonn 

miðað við 50% markaðshlutdeild. Þessar tölur miðast við fisksölu á þeim fiskafurðum sem 

teljast geta til aðalmáltíðar en ekki vörur eins og harðfisk, síld í krukkum, álegg á brauð og 

aðrar afurðir sem falla undir forrétti og rétti, aðra en aðalrétti. 

 

 

5.1 Þjónustumarkaðsblanda (e. services marketing mix) 

5.1.1 Varan (e. product) 

Ef Fisk Seafood færi út í það að opna fiskbúð þá hefur fyrirtækið alla möguleika á því að 

bjóða upp á úrvalshráefni í hæsta gæðaflokki þar sem fyrirtækið hefur yfir að ráða miklum 

aflaheimildum, skipum og öflugri landvinnslu. Fyrirtækið hefur haft hug á því að efla 

landvinnsluna enn frekar og helst þyrfti að koma nýr fiskur í húsið daglega til þess að hægt sé 

að bjóða upp á glænýjan fisk úr fiskborði á hverjum degi. Það er líka hægt að hagræða þannig 

að ef fyrirtækið myndi gera út tvo ísfiskstogara þá gætu þeir verið að koma með glænýjan fisk 

sitt hvorn daginn í hverri viku t.d. mánudaga og miðvikudaga. Þannig væri hægt að hafa ferskt 

hágæðahráefni  á boðstólnum alla vikuna. Það má svo alltaf nýta elsta fiskinn í bollur eða aðra 

fiskrétti. Hráefnisöflun og fjölbreytileiki á ekki að vera vandamál þar sem fyrirtækið hefur 

miklar aflaheimildir, á og rekur landvinnsluna, rækjuverksmiðju og bleikjueldi svo dæmi séu 

tekin. 

Til að hafa fjölbreytni í búðinni má bjóða upp á allskonar fisktegundir sem venjulega eru ekki 

á boðstólnum í hefðbundnum kjörbúðum en það ræðst bara af því hvað skipin koma með að 

landi hverju sinni og í staðinn fyrir að senda allar aukategundir á markað er hægt að nota 

eitthvað af slíkum afla til að auka vöruúrvalið í fiskbúðinni. 

5.1.2 Verðið (e. price) 

Æskilegt er varðandi verðlagningu í fiskbúðinni er að halda allri álagningu í algjöru lámarki. 

Fisksala í verslunum úti á landi er sáralítil og má að einhverju leyti rekja það til þess hversu 
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fiskur er orðin dýr vara út úr búð. Fólk kaupir fisk oft beint af sjómönnum og margir þekkja 

líka einhverja sjómenn sem gefa þeim fisk í soðið. Sjómenn á frystitogurum hafa í gegnum 

tíðina fengið að taka með sér í land einn kassa sem er 27kg eftir hvern túr sem getur sett 

verulega skekkju í markaðinn.  

Það er umhugsunarefni hvort að útgerðarfyrirtæki ættu ekki að hafa forystu í því að koma 

fiskverði hér innanlands í þann farveg að það sé hægt fyrir „venjulegt fjölskyldufólk“ að 

kaupa fisk í matinn a.m.k. tvisvar í viku án þess að það setji heimilisbókhaldið á hvolf. Það 

myndi einnig bæta ímynd fyrirtækjanna út á við og jákvætt umtal gerir ekkert nema að auka 

viðskiptin.   

5.1.3 Staðurinn (e. place) 

Rýmið þarf að vera bjart og rúmgott þar sem hægt er að stilla upp á snyrtilegan hátt fisk og 

fiskréttum sem í boði eru. Það mætti hugsa sér að þar sem búðin væri sambyggð vinnslunni að 

þá væri hæfilega stór gluggi á milli þar sem viðskiptavinir gætu horft inn í vinnslusalinn. Það 

gæti vakið hrifningu og ánægju hjá viðskiptavinunum, ekki síst ferðamönnum sem litu við í 

búðinni. Snyrtingar fyrir viðskiptavini þurfa einnig að vera bjartar og snyrtilegar 

 Helst þyrfti að ráða matreiðslumeistara eða vanan kokk til þess að sjá um fiskborðið og útbúa 

tilbúna rétti. Einnig mætti hugsa sér að það væri veitingastaður tengdur búðinni til þess að 

auka rennslið og ekki óhugsandi að gamlir sjómenn eða fiskverkafólk hefði gaman af því að 

setjast niður, ræða þjóðmálin og horfa á lífið á höfninni og grípa svo með sér fisk í soðið úr 

fiskborðinu. Aðrir gætu hugsað sér að setjast niður og fá sér hvítvínsglas og fáeina sushi bita 

eða ristað brauð og grafna bleikju frá Hólum. Matseðillinn myndi einnig rúma 

sjávarréttarpizzur, fiskborgara o.fl. allt eftir því hvað matreiðslumeistaranum og starfsfólkinu 

dettur í hug. Það gæti verið sniðugt að bjóða upp á sérstaka rétti eins og þorskhausasúpu eða 

skreið að hætti Nígeríubúa, eða einhverja aðra framandi rétti. 

Það gæti einnig gefið möguleika á því að elda og bjóða upp á mat í hádeginu og ekki útilokað 

að einhverjir vildu nýta sér það. Það gæti líka verið áhrifaríkt fyrir stjórnendur fyrirtækja á 

svæðinu að geta boðið þeim sem heimsækja þá hvort heldur er viðskiptavinir, þingmenn, 

ráðherrar eða öðrum gestum niður í búð, sýnt þeim úrvalið og boðið upp á hádegismat í 

teríunni.  Hafnarsvæðið er eflist stöðugt sem atvinnusvæði og vinnandi fólki á svæðinu fjölgar 

þannig að það eru góðir möguleikar á því að ná fólki inn í búðina til að kaupa fisk. Þá fer mest 

öll umferðin til Sauðárkróks um hafnarsvæðið sem auðveldað gæti ferðamönnum að átta sig á 

staðnum og þjónustunni. 
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Tafla 24: Taflan sýnir hvernig umferð var um Þverárfjallsveg frá Skagastrandarvegi til Sauðárkróks árið 
2012 (Vegagerðin, 2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Það sést í töflu 24 að umferð er töluverð á þessum vegkafla. Ársdagsumferð framhjá höfninni 

á Sauðárkróki er 2040 ökutæki að meðaltali á dag (Vegagerðin, 2013). Vetrarumferð um 1600 

bílar, ef bílar fara fram og til baka eru sjaldnast færri en 800 ökutæki á ferð um þessa leið, ef 

15% stoppa væru það um 120 ökutæki sem stöðvuðu til að eiga viðskipti við fiskbúðina yfir 

vetrartímann á sumrin er umferðin sjaldnast undir 1200, ef bílar fara fram og til baka 

ökutækjum sem þítt gæti  að ekki færri en 180 ökutæki næmu staðar til að eiga í viðskiptum 

við fiskbúðina, meðaltals fjárhæð viðskipta er breytileg eftir þjónustu stigi og verðlagi í 

verslunum. Ef gert er ráð fyrir 2000 kr viðskiptum á hvert ökutæki og staðurinn væri opinn í 

240 daga á ári þá gerir það brúttó innkomu upp á rúmlega 86 milljónir á ári 

Vegheiti Heiti upphafs 

punkts 

Heiti 

endapunkts 

Lengd ÁDU SDU VDU Eknir þ.km 

Þverár 

Fjalls 

vegur 

Skagastrandar 

vegur (74-02) 

Þverá (bær) 9,24 366 535 251 1.238 

Þverár 

Fjalls 

vegur 

Þverá (bær) Skagavegur 

(745-08) 

11,59 342 511 224 1.451 

Þverár 

Fjalls 

vegur 

Skagavegur 

(745-08) 

Sauðárkrókur

, Eyrarvegur 

16,09 445 667 292 2.616 

Þverár 

Fjalls 

vegur 

Sauðárkrókur, 

Eyrarvegur 

Sauðárkróks 

braut  

(75-05) 

2,56 2040 2573 1611 1.911 

        

ÁDU= Ársdagsumferð, meðalumferð á dag yfir árið 

SDU= Sumardagsumferð, meðalumferð á dag mánuðina júní, júlí, ágúst og september 

VDU= Vetrardagsumferð, meðalumferð á dag mánuðina janúar, febrúar, mars og desember 
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Mynd 2 Myndin sýnir staðsetningu Fisk Seafood og umhverfið í kring (já.is, án dagsetningar) 

Það er varla hægt að hugsa sér betri staðsetningu fyrir fiskbúð og veitingateríu á Sauðárkróki 

og þá sem sýnd er á myndinni.  

Hugsanleg 

staðsetning 

fiskbúðar 

Höfuðstöfðar 

Fisk- Seafood 

Leið inn og út úr 

bænum 

(þverárfjallsvegur) 

Landvinnsla 

Fisk Seafood 
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5.1.4 Kynningin (e. promotion) 

Fiskbúðin yrði auglýst vikulega í Sjónhorninu (auglýsingapési bæjarins) og í 

Héraðsfréttablaðinu  Feyki. Gera þyrfti átak í því að fá fólk til þess að hafa a.m.k einn dag í 

viku sem fiskidag og bjóða þá fisk á sérstöku tilboði þann dag. Þetta mætti framkvæma á 

ýmsa vegu t.d. með því að hafa tilbúinn rétt dagsins í búðinni á tilboði þann dag og annar 

möguleiki er að aulýsa vikulega t.d. í Sjónhorninu, fisk vikunnar og láta fylgja með uppskrift 

að heppilegri eldunaraðferð. 

Fiskbúðin ætti einnig að færa sér tæknina í nyt og nota facebook, tölvupósta og snjallsíma 

forrit til þess að ná í viðskipti. Fólk gæti skráð sig á póstlista og þannig fengið upplýsingar 

daglega um það sem í boði er og ef sérstök tilboð eru í gangi. Þannig mætti einnig útfæra 

heimsendingarþjónustu t.d. á tilbúnum fiskréttum þannig að fólk gæti pantað einhvern 

lámarksskammt í gegnum smáskilaboð eða tölvupóst og fengið sent heim að dyrum. Önnur 

hugmynd til að auka viðskipti er að útbúa sérstök afsláttarkort þannig að í hvert skipti sem 

viðkomandi korthafi kaupir fisk og notar afsláttarkortið þá safnast inn á það punktar, ákveðið 

margir eftir umfangi viðskiptanna og þegar ákveðnum punktafjölda er náð þá er hægt að nota 

þá til þess að borga fyrir vörur eða veitingar í búðinni. Athuga ætti áhuga annara fyrirtækja 

eins og t.d. Sauðárkróksbakarí og veitingahúsa eins og Ólafshús, Kaffi Krók og 

veitingaþjónustuna Grettistak á samstarfi við verkefnið með tengingu í verkefnið Matarkistan 

Skagafjörður. Bakaríið gæti séð búðinni fyrir brauði, en allir vita að brauð er algengt og 

nauðsynlegt meðlæti með hinum ýmsu fiskréttum. Ólafshús, Kaffi Krókur og Grettistak gætu 

verið með í því að setja saman fiskrétti sem síðan eru boðnir í mötuneytum og veitingahúsinu 

Ólafshúsi. Fleiri fyrirtæki gætu tekið þátt í þessu þó svo þau séu ekki nefnd hér.   

Leggja ætti áherslu á að fá í heimsókn fjölmiðla og kynna þeim þær nýjungar sem kæmu með 

svona þjónustu. Þannig mætti fá góða kynningu t.d. í þáttum eins og Landinn á RÚV og Um 

land allt á Stöð 2. Einnig hafa sjónvarpsstöðvar eins og ÍNN og N4 verið ötul að kynna 

nýjungar í þjónustu, ekki síst á landsbyggðinni. Markmiðið ætti að vera að gera þennan stað 

einstakan og eftirsóttan þannig að þegar fólk heyrir nafn Sauðárkróks nefnt að þá poppi upp í 

hugann þessi fiskbúð/veitingastaður rétt eins og Bautinn og Brynjuís á Akureyri, hvalaskoðun 

á Húsavík eða lundaát í Vestmannaeyjum svo fáein dæmi séu tekin. 

5.1.5 Fólk. Starfsfólk/Markhópur (e. people) 

Fjöldi starfsmanna fer eftir því hversu stór og umfangsmikil fiskbúðin verður en allavega þarf 

að hafa yfirmann eða stjórnanda sem er hæfur til þess að sjá um að ferskleiki, frumleiki og 
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góð þjónusta sé höfð að leiðarljósi við reksturinn. Ef fiskbúðin væri eingöngu sett upp til þess 

að selja fisk úr fiskborði þá þarf líklega ekki fleiri starfsmenn en tvo til þrjá til þess að sinna 

því. Hins vegar ef staðurinn yrði settur upp bæði með verslun og veitingar í huga þá gæti þurft 

töluvert fleiri starfsmenn, allavega yfir háanna tímann sem væri þá yfir sumarið þegar 

ferðamannastraumurinn er mestur. Þannig staður ætti að geta borið fjögur til sex 

heilsarsstöðugildi og fleiri á háannatímanum. Þessar vangaveltur um stöðugildi eru hins vegar 

nokkuð óljósar og þurfa að taka mið af því hvernig hugmyndin yrði sett í framkvæmd . Til 

þess að taka það aðeins saman hversu marga starfsmenn þyrfti ef talað er um fiskbúð með 

veitingateríu með sætum fyrir 40 manns eða nálægt einni rútu af fólki þá gæti það litið svona 

út: 

Starfsmenn í eldhúsi, kokkur, aðstoðarkokkur. = 2 

Þjónusta í sal, afgreiðsla o.fl. = 3 

Afgreiðsla í fiskbúð (fiskborði) = 1 

Bílstjóri fyrir heimsendingar ásamt öðrum snúningum. = 1 

Miðað við þetta eru á einni vakt sjö starfsmenn. Hugsanlega mætti samnýta starfsmenn eins 

og frá Grettistaki veitingaþjónustu eða Ólafshúsi og Kaffi Krók varðandi eldamennsku, 

heimsendingar og aðra þjónustu. 

5.1.6 Ferlið (e. process) 

Abraham Maslow setti fram kenningu sína um þarfir fólks í fimm þrepum og er kallað 

þarfapýramídi Maslows. Kenningin gengur út á það að hver maður þurfi að uppfylla ákveðnar 

þarfir á hverju þrepi til að komast á það næsta. Þegar einstaklingurinn er svo kominn á 

toppinn er markmiðinu náð, en þá þarf að vera búið að fullnægja þeim þörfum sem eru í 

þrepunum fyrir neðan (Sigurlína Davíðsdóttir, visindavefurinn.is, 2006). Það er t.d. enginn 

sáttur og hamingjusamur sem er glorhungraður og við það að missa meðvitund af 

súrefnisleysi. 

Þarfirnar frá fyrsta þrepi til þess fimmta 

1. Líkamlegar þarfir  

2. Öryggisþörf 

3. Kærleiksþörf 

4. Þörf fyrir virðingu  
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5. Þörfin fyrir hamingju 

Líkamlegar þarfir: Helstu grunnþarfir mannsins s.s. þörfin fyrir súrefni, mat og drykk o.fl. 

Góður matur, gott hráefni, góðir drykkir, hvort heldur sem er kaffibolli, kalt hvítvínsglas eða 

eitthvað annað, sem og notalegt umhverfi fara létt með að uppfylla þessar þarfir. 

Öryggisþörf: Þörfin fyrir því að finna til öryggis bæði fyrir sál og líkama og að vera í 

öruggu umhverfi. Þjónusta og viðmót skiptir öllu  máli, einnig  góð leiðsögn hvað varðar 

hárefni í búðinni eða með mat og drykki í teríunni. Umhverfið þarf að vera hreint og snyrtilegt 

og með þetta í lagi á viðskiptavinurinn að geta fundið fyrir öryggi og vellíðan á staðnum. 

Kærleiksþörf: þörf fyrir að finna fyrir vinskap og umhyggju annara og vera hluti af góðum 

félagsskap. Það er þjónustan númer eitt sem skiptir máli. vingjarnlegt viðmót og persónuleg 

þjónusta lætur viðskiptavininum líða vel. Veitingastaður býður upp á það að hægt er að setjast 

niður og ræða þjóðmálin, mynda tengsl við aðra gesti og líklegt að fljótlega myndist hópur 

fastakúnna sem nýta sér aðstöðuna og þann félagsskap sem myndast. 

Þörf fyrir virðingu: Þörfin fyrir því að finna fyrir sjálfsöryggi og sjálfstrausti og vera 

metinn fyrir það sem maður segir, finnur og gerir. Það getur verið  fróðlegt að fá álit 

viðskiptavina á því hvernig þeir eru vanir að meðhöndla það hráefni sem á boðstólnum er í 

fiskbúðinni eins og t.d. sjaldgæfari fisktegundir. Það er líka þannig að misjafnt er hvaða 

meðlæti og hvaða drykkir þykja best henta með hverjum rétti þannig að álit viðskiptavina 

skiptir oft miklu máli. Þá getur það gefið viðskiptavininum ánægju og ýtt undir sjálfstraustið 

ef athugasemdir hans eru teknar til greina.  

Þörfin fyrir hamingju: Þörfin fyrir því að vera sáttur og hamingjusamur. Mjög mikilvægt 

atriði og rúmar í rauninni allt það sem nefnt er hér á undan. Lífsfylling er það að vera ánægður, 

sáttur og í sjöunda himni. Það er markmiðið að kúnnanum líði þannig eftir að hafa átt 

viðskipti við fiskbúðina/teríuna að honum finnist hann hafi gert góð viðskipti og hlakki til að 

koma aftur. 

5.1.7 Áþreifanlegar vísbendingar (Physical evidence) 

Ef Fisk Seafood getur komið því við að setja upp fiskbúð og veitingateríu á eða við höfnina, 

sambyggt við landvinnslu fyrirtækisins mun það bjóða upp á gríðarlega mikla möguleika í 

framtíðinni. Fyrir það fyrsta þá er sala á ferskum fiski í mýflugumynd á svæðinu, svo það sé 

bara talað um næsta nágrenni við Sauðárkrók. Það er hægt víst líka hægt að færa rök fyrir því 

að sala á ferskum fiskafurðum er mjög lítil, meira og minna á allri landsbyggðinni. 
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Uppbygging á hafnarsvæðinu hefur verið mikil á undanförnum árum og er enn. 

Atvinnusvæðið er að stækka með meiri samvinnu nágrannasveitarfélaga og 

ferðamannaiðnaðurinn er í örum vexti. Lítið sem ekkert er gert út á ferðamenn á eyrinni og 

það hlýtur að vera spurningin, ekki hvort heldur hvenær það gerist, þar sem aðstaða fyrir 

ferðaþjónustu í og við höfnina er alltaf að batna.  

Umræðan um hollara mataræði verður sífellt háværari og alþekkt að fiskur er með því hollara 

sem hægt er að setja ofan í sig. Matís er að fara af stað með þriggja ára átaksverkefni sem 

gengur út á það að fá fólk til að borða meiri fisk. Allt þetta hjálpar til og auðveldar alla 

markaðsvinnu fyrir fisk og fiskafurðir. 

 

5.2 SVÓT greining  

Svótgreining er nokkurskonar tæki sem fyrirtæki og stofnanir geta nýtt sér til þess að átta sig á 

stöðu þess á markaði. Svót stendur fyrir styrkleika, veikleika, ógnanir og tækifæri. Gott er að 

nota þetta tæki til að átta sig á stöðu fyrirtækisins á markaði, og kortleggja styrkleika, 

veikleika, ógnanir og tækifæri. Í sinni einföldustu mynd felst greiningin í því að búa til lista 

með þessum fjórum þáttum fyrir tiltekið fyrirtæki (Gylfi Magnússon, 2003). Gögn sem notuð 

eru til grunvallar greiningunni eru gögn sem til eru úr eldri rannsóknum og einnig úr gögnum 

sem unnin eru sérstaklega fyrir hvert skipti. 

Svót greining greinir bæði innra og ytra umhverfi fyrirtækja. Svót skiptist í styrkleika og 

veikleika sem snúa að innra umhverfi fyrirtækja s.s. vinnuafl, framleiðsla og 

framleiðslumagn, verð og gæði o.fl. Ógnun og tækifæri eru svo hinn hlutinn sem snýr að ytra 

umhverfi en það er eitthvað sem fyrirtækið getur ekki haft neina stjórn á. Þetta eru þættir eins 

og tækniþróun, tíska, efnahagsástand á hverjum tíma, afskipti stjórnvalda o.fl. með svót 

greiningu getur fyrirtækið mátað sig að þessum þáttum og lagað sig að aðstæðum. Þannig 

getur fyrirtækið komið auga á ógnanir eða hættur sem steðja að rekstrinum eða fundið ný 

tækifæri (Hollensen, 2003).  
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Mynd 3 Svótgreining á fyrirhugaðri fiskbúð og veitingateríu á Sauðárkróki. 

5.2.1 Styrkleiki 

Fersk hráefni er einn af styrkleikum staðarins. Ef það eru tveir ísfiskstogarar sem landa einu 

sinni í viku hvor þá ætti hráefnið ekki að þurfa að vera meira en þriggja daga gamalt þegar 

það er elst. Ekki væri verra ef fyrirtækið myndi gera út dagróðrabát t.d. á línu sem myndi 

bjóða upp á enn meiri gæði á hráefni.  

Ísfisktogarar gætu líka hagað málum þannig að síðasta daginn á veiðum væri tekið frá fyrir 

fiskbúðina. Ef miðað er við alla íbúa Skagafjarðar og Akrahrepps, 4205 talsins þá þarf u.þ.b. 

1800 kg á dag miðað við það sem landlæknir leggur til eða 300g á mann á viku sem gerir um 

43g á dag. 

 Það ætti að vera nokkuð öruggt að það væri alltaf nóg að fersku hráefni í búðinni vegna þess 

hvað fyrirtækið hefur yfir miklum aflaheimildum að ráða og lítil hætta á að það verði  

vandamál að hagræða hlutunum þannig að ferskt hráefni sé ætíð til staðar. 

Þar sem að um rótgróið sjávarútvegsfyrirtæki er að ræða sem rekið hefur útgerð og vinnslu 

um árabil má gera ráð fyrir því að þekking á því hvernig best sé að meðhöndla hráefnið sé til 

staðar hjá starfsfólkinu. Sú þekking nýtist að sjálfsögðu vel til þess að skila úrvalshráefni í 

búðina. 

Styrkleiki 

1: Ferskt hráefni 

2: Örugg hráefnisöflun 

3: Þekking á meðferð hráefnis  

Veikleiki 

1: Vantar sérhæft starfsfólk 

2: Tæknileg atriði 

3: Þekking á markaðinum 

Ógnanir 

1: Samkeppni við aðra matvöru 

2: Svarti fiskmarkaðurinn 

3: Óvissuástand í sjávarútvegi 

 

Tækifæri 

1: Sérstaða og staðsetning 

2: Vitundarvakning um bætta heilsu og hollara 
mataræði 

3: Aukning í ferðamannaiðnaði 

 

Svótgreining á fiskbúð og 
veitingateríu Fisk Seafood á 

Sauðárkróki 
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5.2.2 Veikleiki 

Þekkingin á því að handflaka, handfletja og snyrta allar þær fisktegundir sem kæmu til með að 

vera í fiskborði verslunarinnar er ekki til staðar hjá svo mörgum og erfitt getur reynst að fá 

hæft fólk til starfa. Fólk sem kann handtökin og getur frætt viðskiptavini um bestu meðferð á 

hráefninu og hvernig á að elda til þess að vel takist til er nauðsynlegt að hafa í afgreiðslu í 

fiskbúðinni og einnig þarf kokk eða matreiðslumann í eldhús teríunnar sem þekkir vel eða 

hefur sérhæft sig í meðferð og eldun á sjávarfangi. 

Tæknileg atriði eins og sölukerfi og viðskiptakort er eitthvað sem er ekki til staðar og þarf að 

hanna og bæta með tíð og tíma en samt mikilvægt að geta verið með einhverskonar 

söluhvetjandi kerfi til að fá strax góðan kraft í viðskiptin. 

Þekking á markaðinum er í raun sáralítil. Fisksala er lítil í verslunum á svæðinu og greinilegt 

að fólk er að fá fiskinn mikið frá sjómönnum og öðrum sem hafa góðan aðgang að fiski. T.d. 

er vinsælt að kaupa eða fá fiskiöskjur frá sjómönnum á frystitogurum en þeir fá að taka með 

sér einn kassa sem inniheldur þrjár 9kg öskjur af snyrtum fiskflökum eftir hvern túr og þýðir 

það nálægt 6 tonnum á ári fyrir hvern togara. Til samanburðar þá var fisksala í 

Skagfirðingabúð rétt rúmlega 25 tonn árið 2012 og er það heildar sala allra fiskafurða það árið 

og sala á frosnum ýsuflökum úr Málmey SK-1 var 4,5 tonn árið 2012 í sömu verslun. Þannig 

að það er ljóst að það er mikill fiskur í umferð sem kemur aldrei inn í verslanir og það er eitt 

af verkefnunum sem þarf að vinna að breyta því.  

5.2.3 Ógnir  

Samkeppni er mikil við aðra matvöru. Fiskur er mjög próteinríkur og best væri að reyna að 

markaðssetja hann með það í huga að fiskiprótein er hreint og í háum gæðum. Sú matvara sem 

myndi veita fiskinum hvað mestu samkeppni er sennilega kjúklingurinn en hann er einnig 

próteinríkur og vinsæl matvara hjá þeim sem huga að heilsunni og einnig sem skyndibiti. 

Aðrar verslanir á svæðinu taka líka til sín viðskipti en það mætti búa til rými fyrir fiskbúðina 

með því að móðurfélagið KS tæki þá ákvörðun að hætta með fiskborð í Skagfirðingabúð, sem 

er líklega með nálægt 50% markaðshlutdeild á svæðinu, og þannig beina viðskiptunum í 

fiskbúðina á eyrinni. 
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Tafla 25. Taflan sýnir áætlað magn og verðmæti sem sjómenn á frystitogurum bera með sér í land á 
ári. Verðið er áætlað meðalverð á ýsuflökum upp úr frystiskipum árið 2012. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Verslun með fisk manna á milli án skatts, á s.k. svörtum markaði er mikil eins og kom fram í 

kaflanum um veikleikana. Erfitt er að átta sig á umfangi hans en það er þó vitað með nokkurri 

vissu hversu mikinn fisk sjómenn Fisk Seafood hafa með sér í land og spurning hvaða 

hagsmunum það þjóni þegar á heildina er litið. En til að byrja með er lítið annað að gera en 

láta á það reyna hvort ekki sé hægt að lokka fólk í viðskipti þegar það sér ferska vöru í hæsta 

gæðaflokki ásamt úrvali tegunda og tilbúnum réttum. 

Óvissuástand í sjávarútvegi sem ríkt hefur í mörg ár hefur haft hamlandi áhrif á fyrirtækin og 

ekki beint virkað hvetjandi á þau til að prófa nýja hluti. Íslensk sjávarútvegsfyrirtæki hafa 

þurft að halda að sér höndum í fjárfestingum og reyna svo að spila öruggt úr þeim 

aflaheimildum sem þau hafa til þess að hámarka verðmæti afurðanna og eiga fyrir auknum 

álögum ríkisins. Það er nauðsynlegt fyrir atvinnugreinina að friður komist á 

fiskveiðistjórnunar kerfið þannig að fyrirtækin geti gert áætlanir fram í tímann sem byggðar 

eru á staðreyndum en ekki spádómum. (Landsamband íslenskra útvegsmanna, 2013) 

 

5.2.4 Tækifæri 

Sérstaða og staðsetning. Það eru gríðarlega mikil tækifæri í því að vera með fiskbúð og 

veitingateríu á eða við höfnina. Í fyrsta lagi þá hentar það afskaplega vel að geta tekið hráefni 

Áætlað magn og verðmæti 

Fjöldi skipa 23 

Fjöldi í áhöfn. Meðaltal 24 

Sjóferðir á ári /skip 9 

sjóferðir alls 207 

Fjöldi kassa teknir 4968 

Þyngd á kassa í kg 27 

Þyngd alls í tonnum                 134,14      

Verð á kg.                     800 kr.  

verðmæti alls    107.308.800 kr.  

Verðmæti á 1 skip         4.665.600 kr.  

Verðmæti á 3 skip       13.996.800 kr.  
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fyrir búðina beint úr vinnslunni án þess að þurfa að fara á milli bygginga en það heldur 

gæðum ferskleika hráefnisins að þurfa sem minnst að flytja það á milli staða. Atvinnusvæðið 

á eyrinni er alltaf að stækka og fólki sem sækir vinnu á svæðið fjölgar í leiðinni. það er ekki 

ólíklegt að það gæti orðið vinsælt hjá fólki að koma í veitingateríuna í hádeginu eða að koma 

við eftir vinnu og grípa með sér ferskan og næringarríkan fisk úr búðinni til að hafa í 

kvöldmatinn. 

Sífellt fleiri eru að vakna til vitundar um að holt mataræði og heilbrigður lífsstíll auki lífsgæði 

og hjálpi til við að halda heilsu og þreki fram á efri ár. Fleiri og fleiri stunda heilsurækt 

reglulega og passa upp á það sem þeir láta ofan í sig. Opinberir aðilar og stofnanir eins og t.d. 

Matís og Landlæknisembættið hafa verið öflug í því að hvetja fólk til frekari fiskneyslu og 

benda á hollustu þess í því samhengi. Nú er t.d. verið að hrinda af stað þriggja ára 

átaksverkefni sem hefur það að markmiði að fá fólk til að auka fiskneyslu hjá sér. Fiskur og 

annað sjávarfang eru yfirleitt próteinrík matvæli ásamt því að vera full af öðrum 

nauðsynlegum næringarefnum sem líkaminn þarfnast til að halda starfseminni í lagi. Það ætti 

því að vera auðvelt fyrir fiskbúð sem þessa að gera út á hollustu og próteinríka fæðu og veita 

þannig matvöru eins og kjúkling harða samkeppni. 

Mikil tækifæri liggja einnig í ferðamannaiðnaðinum. Lítið sem ekkert er að gera fyrir 

ferðamenn á eyrinni eins og staðan er í dag þannig að möguleikar á því að ná til þeirra eru 

miklir. Margir ferðamenn hafa gaman af því að fylgjast með því sem fram fer á bryggjunum 

eins og t.d. þegar bátar eru að koma í höfn til löndunar o.fl. Möguleikar á afþreyingu fyrir 

ferðamenn eru nær endalausir og  takmarkast einungis við hugmyndaflug mannanna. 

Veitingastaður á hafnarsvæðinu getur líka ýtt undir það að fleiri sjái sér hag í því að þjónusta 

ferðamenn á hafnarsvæðinu eins og t.d með hvalaskoðunarferðum og sjóstangveiði svo fátt 

eitt sé nefnt. 

4.3 Markhópur: 

Markhópurinn til að byrja með eru allir íbúar á Sauðárkróki og nágrenni, Blönduósi og 

Skagaströnd sem eru nálægt sex þúsund manns ásamt öllum þeim ferðamönnum sem eiga leið 

um svæðið. Seinna meir má alltaf endurskoða markhópinn eftir því hvernig reksturinn gengur. 

Vaxandi atvinnuuppbygging á eyrinni skapar möguleika á því að fá fólk til að koma saman í 

hádeginu og fá sér hollan hádegisverð á góðu verði í notalegu umhverfi við höfnina. Einnig 

getur staðurinn verið heppilegur fyrir viðskiptafundi og sé vel til þess fallinn að byrja 

viðskiptasamninga eða að enda góða samningagerð með góðum mat á góðum stað. Ef vel 



Háskólinn á Akureyri Lokaverkefni Óli Viðar Andrésson 

 

42 
 

gengur má skoða frekari landvinninga eins og t.d. Akureyri, norðanverðan Eyjafjörð og 

norðausturland og þá sérstaklega þegar fyrirhugaðar stóriðjuframkvæmdir á Húsavík hefjast. 

5.3 Meðferð hráefnis: 

Fiskur er mjög hollur matur og margir segja að það megi þakka fisk og lýsi það hversu 

heilsuhraust og langlíf íslenska þjóðin hefur verið í gegnum tíðina. Það sem gerir fiskinn 

svona hollan er það hversu góður próteingjafi hann er  ásamt því að vera ríkur af öðrum 

næringarefnum eins og selen og joði. Það er mikið af næringarefnum eins og D-vítamíni og 

löngum Omega-3 fitusýrum í feitum fiski. Þessi næringarefni eru talin afar mikilvæg heilsu 

manna og þau eru ekki algeng í öðrum matvælum en sjávarfangi. (Landlæknisembættið, 

2011). það hefur verið áhyggjuefni að fiskneysla hefur verið að dragast saman og þá 

sérstaklega hjá ungu fólki. Betra aðgengi að fiski og meiri fjölbreytni ætti að geta haft áhrif í 

þá vegu að auka neyslu á sjávarfangi. Miklu máli skiptir að hreinlæti og örugg vinnubrögð séu 

ástunduð og meðferð hráefnisins sé alltaf samkvæmt ýtrustu kröfum. 

 Þegar matvæli eru meðhöndluð skiptir hreinlæti miklu máli. Mikilvægt er að starfsfólk í 

matvælaiðnaði passi upp á handþvott, einkum eftir að hafa notað salerni. Gríðarlegur fjöldi 

gerla lifir í saur manna og margir lifa á húð og í hári. Margir þessara gerla geta verið 

hættulegir og valdið matareitrunum sem erfitt getur reynst að meðhöndla. Það er því 

afskaplega mikilvægt að fólk sem meðhöndlar matvæli hafi þetta sérstaklega í huga og passi 

upp á hreinlætið.  

Miklu máli skiptir að blanda ekki saman hráu kjöti eða fisk við mat sem búið er að elda eða 

annan mat sem á að borða hráan eða án eldunnar eins og t.d. grænmeti og ávexti. Mikill fjöldi 

gerla getur verið í hráu kjöti og fisk en langstærstur hluti þeirra drepst við eldun.  

Þrif skipta miklu máli og nauðsynlegt að öll áhöld sem notuð eru við matvæli séu hrein þegar 

þau eru tekin til notkunar og eins að þrífa þau vel með sápu eftir notkun, sérstaklega á það við 

eftir meðhöndlun á hráu kjöti eða fisk til þess að fyrirbyggja það að gerlar berist í önnur 

matvæli eins og t.d. grænmeti. 

Velja þarf að kostgæfni réttan geymslu og kælibúnað fyrir fiskbúðina 

Til að fiskur haldi ferskleika og gæðum er mikilvægt að geyma hann við rétt hitastig. 

Mikilvægt er að hitastigið sé stöðugt og best er ef hægt er að geyma ferskan fisk við hitastig 

sem næst frostmarki og t.d. má nefna að þorskflök geymast vel í 10-12 daga við 0°C en ef 

hitastigið er 4-5°C þá er geymsluþolið komið niður í 5-6 daga og ef þorskflak er geymt við 

10°C er geymsluþolið ekki nema 2-3 dagar. (Matís(1), án dagsetningar) 
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Þess ber þó að gæta að það eru þó nokkuð margir þættir sem geta haft áhrif á ferskleika og 

geymsluþol í fiski. Það skiptir máli hvaða veiðarfæri eru notuð, hvernig kælingu er háttað eftir 

að fiskurinn er veiddur, blóðgun og aðferð við slæingu skipta máli ásamt því á hvaða árstíma 

er verið að veiða. Ástand fisksins getur verið misjafnt eftir því hvort hann sé búinn að vera í 

miklu æti einnig getur hitastig í sjónum haft áhrif ásamt ýmsum öðrum líffræðilegum þáttum. 

Fiskur sem kemur að landi af dagróðrabátum er yfirleitt besta hráefnið og Fiskur veiddur á 

línu eða handfæri er til dæmis að jafnaði ferskasta hráefni sem mögulegt er að fá, en 

holdastuðull er aftur á móti oftast hærri hjá fisk sem veiddur er í botnvörpu, dragnót eða net 

(Matís(2), án dagsetningar). 

 það væri þess vegna athugandi fyrir Fisk Seafood að skoða þann möguleika að gera út 

dagróðrabát til þess að geta boðið upp á hráefni eins og það gerist best. 

Pökkun og geymsla á ferskum fisk eða tilbúnum fiskréttum fer svo aðeins eftir því hversu 

lengi á að geyma vöruna og svo einnig hvort verið sé að fara flytja vöruna lengri leið á milli 

staða. Frauðplastbakki og plastfilma geta dugað fyrir fisk og fiskrétti þar sem kaupandinn fer 

með vöruna stutta vegalengd t.d. innanbæjar og áætlað er að elda samdægurs. Ef hins vegar 

kaupandinn ætlar að geyma vöruna í einhvern tíma þá er vissara að nota lofttæmdar eða 

loftskiptar umbúðir sem geta aukið geymsluþol um nokkra daga. MAP er geymsluaðferð þar 

sem ákveðin loftblanda (súrefni köfnunarefni koldíoxíð) er sett inn í umbúðirnar. Loft breytist 

ekki í pakkningunni eftir það. 

 Lúða, lýsa, þorskur, ýsa og koli eru dæmi um fisk sem hægt er að auka til muna geymsluþol 

ef notaðar eru loftskiptar umbúðir með réttri gasblöndu. Með því að nota loftskiptar umbúðir 

MAP næst yfirleitt fram lengra geymsluþol heldur en ef borið er saman við t.d. geymslu á ís. 

Geymsluþolið fer samt mikið eftir því hvernig gasblandan er, geymsluhitastig, gæði hráefnis 

og stærð pakkninganna.  

Fiskur pakkaður í lofttæmdar pakkningar geymist yfirleitt ekki eins vel og fiskur í loftskiptum 

pakkningum. Lofttæmd pökkun örvar TMA myndun í fiski og getur skert geymsluþol miðað 

við ópakkaðan fisk. Rannsóknir Matís hafa sýnt að ýsu og þorskflök í lofttæmdum umbúðum 

í geymslu við 0°C hafa ekki verið að geymast neitt betur heldur en flök í hefðbundnum 

pakkningum. (Matís(3), án dagsetningar) 
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Tafla 7: Helstu þættir sem hafa áhrif á gæði fisks sem er veiddur í botnvörpu og meðhöndlaður um 
borð í ísfiskskipi og helstu úrbætur (Valdimar Ingi Gunnarsson, 2001) 

Helstu þættir sem hafa áhrif á gæði fisks sem er veiddur í botnvörpu og meðhöndlaður 

um borð í ísfiskskipi og helstu úrbætur.  
 

Verkþáttur Gæðaþættir Dæmi um úrbætur 

Veiðisvæði Hringormar í fiski og 

holdafar. 

Veiða ekki á grunnsvæði, en þar er oft mest af fiski 

með mikið af hringormi. 

Veiðitími Los í holdi og magur 

fiskur á ákveðnum 

árstímum. 

Varast að veiða fisk sem er í miklu æti eftir svelti, 

vegna þess að oft er  mikið los í slíkum fiski. Veiða 

ekki fisk við hryggninguþví þá er fiskurinn í 

lélegustum holdum. 

Veiðar Fiskur blóðsprunginn 

og í verstu tilvikum 

kominn í 

dauðastirðnun. 

Hafa hámarkstogtíma tvo klukkutíma og taka ekki 

meira en fimm tonn í hali. 

Hífingar Los, blóðmar og 

hreistur fer af fiski. 

Taka pokann strax inn en ekki láta hann veltast um í 

skutrennu. 

Losun í 

móttöku 

Los og blóðmar í 

fiski. 

Gæta þess að fiskurinn renni mjúklega úr poka niður 

í móttöku. 

Móttaka Los, blóðmar og 

hreistur fer af fiski. 

Hafa fiskinn í hæfilega þykkum lögum í móttöku og 

halda honum kældum. Koma í veg fyrir að sjór sé í 

móttöku í veltingi. 

Flutningur 

að aðgerð 

Los og blóðmar í 

holdi. 

Hanna flutningsleið á fiski úr móttöku að 

aðgerðarborði sem kemur í veg fyrir að fiskur verði 

fyrir hnjaski. 

Blóðgun Blóðhlaupinn fiskur 

og blóðgunargallar. 

Koma fiski í blóðgun innan 30 mínútna frá því hann 

kemur í móttöku. Þjálfa nýliða í því að blóðga fisk 

rétt. 

Slæing Blóðmar og los í fiski. 

Röng fyrirrista og 

inniflaleifar eftir. 

Þjálfa nýliða í að slægja fiskinn rétt og meðhöndla 

mjúklega, en ekki kremja og henda að slæingu 

lokinni. 

Þvottur Blóðtæmingu og 

þvotti ábótavant. 

Útbúa betri þvottaaðstöðu og/eða skammta hæfilegt 

magn af fiski í þvottakörin. 

Fluttningur 

í ílát 

Los í fiski. Breyta flutningsleið til að koma í veg fyrir að fiskur 

verði fyrir of miklu hnjaski. 

Röðun og 

ísun í ílát 

Fiskur illa kældur, nær 

ekki að ræsta sig og 

skemmist því fyrr. 

Þjálfa nýliða í réttum frágangi og ísun á fiski. 

Dag- 

merkingar 

Fiskur skemmist áður 

en hann kemst í 

vinnslu. 

Dagmerkja hvert ílát. 

Geymsla í 

lest 

Fiskur skemmist ef 

lofthiti er of hár eða 

lágur. 

Fylgjast reglulega með lofthita í lest. 
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6 Umræður 

6.1 Framkvæmdin og gagnaöflun 

Það skiptir miklu máli við framkvæmd viðhorfskannanna að rétt sé að öllu staðið til þess að 

ekkert geti komið uppá sem rýrir gildi þeirra. Nauðsynlegt er að bera allar svona kannanir 

undir persónuvernd og ef um er að ræða könnun fyrir ólögráða einstaklinga þá verður að fá 

skriflegt leyfi frá foreldrum eða forráðamönnum áður en könnunin er lögð fyrir. Það er einnig 

nauðsynleg að gera könnunina þannig að sem minnst hætta sé á því að óþarfa skekkjur komi í 

niðurstöðurnar.  

Þær kannanir sem lagðar voru fyrir skólana höfðu þann galla að hver einstaklingur gat farið 

eins oft og hann vildi inn á könnunina og svarað henni að vild með tilheyrandi skekkjum. 

Einnig kom það upp að grunnskólakrakkar voru farnir að taka könnun sem ætluð var fyrir 

framhaldsskóla nemendur sem þarf þá að reyna að sortera frá, en hættan á villu í 

niðurstöðunum væntanlega eykst. 

Í könnuninni fyrir 18-80 ára fengu allir þátttakendur sérstakan kóða til að opna á könnunina. 

Einungis var hægt að nota hvern kóða einu sinni og þannig var útilokað að sami 

einstaklingurinn væri að taka þátt oftar en einu sinni. Þetta hefði þurft að gera í skólunum líka 

en það er mun flóknara að útfæra það.  

Til hvatningar fyrir fólk til að taka þátt var efnt til happdrættis fyrir þá sem kláruðu könnunina 

og skiluðu inn sínum kóða. Það var greinilega að virka og þátttakan var vel viðunandi. Það 

sást greinilega þar sem margir að þeim sem skiluðu inn kóðum því sumir skrifuðu með 

skilaboð s.s. „ég vil endilega taka þátt í happdrættinu“ eða „ég ætla að vinna þennan 10 

þúsund kall“ svo einhver dæmi séu tekin. 

Spurningarnar í könnuninni eru ekki gallalausar og mætti breyta orðalagi í sumum til þess að 

allir séu að túlka spurningarnar og svörin eins. 

Spurning eins og þessi „Hvaða máli skiptir bragð“ segir ekki hvað það er í bragðinu sem 

skiptir máli. er verið að spyrja um gott bragð eða vont bragð og hvað er, gott og vont bragð? 

Það mætti orða spurningarnar á beittari hátt þannig að allir séu að skilja hlutina á sama hátt. 

Eins er það með spurningar sem snúa að því hvar fiskur er keyptur. Þegar fólk er að kaupa 

fisk í stórmarkað þá mætti spyrja líka að því hvort verið sé að kaupa ferskan fisk eða frosinn. 
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Hvenær verður fiskbúð að fiskbúð? Margir stórmarkaðir eru með glæsileg fiskborð og mikið 

úrval sem gefur hinum eiginlegu fiskbúðum ekkert eftir. Aðrir stórmarkaðir eru ekki með 

neinn ferskan fisk þannig að það mætti spyrja nánar út í það hvað fólk er að kaupa  í 

stórmörkuðunum. 

 

6.2 Aðeins um ytra umhverfið 

Sjávarútvegur gegnir veigamiklu hlutverki hér á Íslandi og til marks um það þá var hlutur 

sjávarútvegs u.þ.b. 40% af útflutningi Íslendinga árin 2008-2011. (Hagstofa Íslands, 2012) 

Eins og flestum er kunnugt hefur Ríkisstjórn Íslands haldið útgerðarfyrirtækjum í landinu í 

heljargreipum nú í fjögur ár með stanslausum hótunum um afnám veiðiheimilda, hótunum um 

himinháann auðlindaskatt og ýtt undir andúð á þessum fyrirtækjum, sem hafa haldið landinu á 

floti eftir efnahagshrunið haustið 2008. Helsta ógn sjávarútvegsins í dag er ekki brælur og 

aflabrestur, heldur stjórnvöld sem með ákvörðum sínum er markvisst að draga tennurnar úr 

greininni (Georg Andersen, 2013). Þess vegna þurfa fyrirtæki eins og Fisk Seafood að hafa 

forgöngu í því að bæta aðgang fólks að ferskum fiski og lækka verð á fiski til neytenda hér á 

innanlandsmarkaði með það að markmiði að auka fiskneyslu og stuðla þannig að bættri heilsu 

og matarmenningu, og bæta almenningsálit fólks á útgerðinni.  

Þetta er ein leið til að mæta þeim sjónarmiðum að einhverju leyti að kvótinn sé eign 

þjóðarinnar og það er samfélagsleg ábyrgð íslenskra útgerðarfyrirtækja að sjá til þess að fólk 

hafi greiðan aðgang að góðu hráefni. 

6.3 Sölutölurnar og möguleikar á að auka sölu. 

Fiskbúð og veitingastaður á hafnarsvæðinu á Sauðárkróki gæti svo sannarlega lífgað upp á 

svæðið og væri kærkomin viðbót við verslunar og veitingaflóru bæjarins. Sú sérstaða sem 

þessi staður gæti haft er mikil og á sér ekki fordæmi a.m.k. á landsbyggðinni. Fisk Seafood 

gæti tekið frumkvæði í því að lækka verð á fisk og fiskafurðum fyrir íslenska neytendur og 

verið í fararbroddi fyrir bættri heilsu og matarmenningu í landinu. Margar rannsóknir og 

mælingar hafa sýnt fram á að heilsunnar vegna sé nauðsynlegt að borða fisk að lámarki einu 

sinni í viku, helst oftar. 
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Eins og kom í ljós í fiskneyslu og viðhorfskönnuninni þá sést í töflum 11-14 að verð, bragð, 

hollusta og aðgengi skiptir máli og ef þessir hlutir eru allir sameinaðir í einni vandaðri fiskbúð 

má gera ráð fyrir aukinni sölu þar sem kröfur og óskir fólksins eru uppfylltar. 

Ef til þess kæmi að Fisk Seafood opnaði fiskbúð væri réttast að hætta að selja ferskan fisk í 

Skagfirðingabúð og beina sölunni sem mest í nýju búðina. Það ætti ekki að vera vandamál þar 

sem að um sama eiganda er að ræða og hagræðing sem þessi lítið mál. 

Samkvæmt sölutölum frá versluninni Skagfirðingabúð á Sauðárkróki og sjást í töflu 22, var 

sala á fisk og fiskafurðum u.þ.b. 25 tonn á árinu 2012. Verðmæti þess er u.þ.b. 27 milljónir án 

vsk. Það er mjög athyglisvert að sjá í þessum gögnum, að hefðbundnar vörur eins og ný og 

frosin ýsa og þorskur, saltfiskur og tegundir eins og koli, lúða og steinbítur eru aðeins rétt rúm 

9 tonn, selt magn. Miðað við það að verslunin hafi 50% markaðshlutdeild þannig að það séu 

2102 einstaklingar sem versla þar að jafnaði miðað við Sveitarfélagið Skagafjörð og 

Akrahrepp þá þýðir það að hver einstaklingur hafi keypt 4,5 kg af þessum fisktegundum. Ef 

þessir einstaklingar keyptu allan sinn fisk í Skagfirðingabúð og væru einnig að fara eftir 

ráðleggingum Landlæknisembættisins sem er u.þ.b. 16 kg á ári á mann, þá væri salan nálægt 

33.5 tonnum í staðinn fyrir 9 tonn, með tilheyrandi veltuaukningu. 

6.4 Í ljósi fiskneyslu og viðhorfskönnunnar 

Eins og kemur fram í kafla 2 þar sem niðurstöður úr viðhorfskönnuninni eru birtar kemur í 

ljós að mikill meirihluti fólks segir að það sem skipti mestu máli þegar það kaupi fisk sé  t.d. 

verð, ferskleiki, hollusta og aðgengi. Svo þegar sölutölur úr Skagfirðingabúð eru skoðaðar í 

töflu 22 sést að sáralítið magn er að seljast af ferskum fiski sem getur varla þýtt annað en að 

framboð sé verulega takmarkað, verðið sé of hátt, eitthvað vanti upp á ferskleika og gæði, eða 

að fólk sé einfaldlega að kaupa fisk annarsstaðar en í hefðbundnum matvöruverslunum. Það 

lítur því út fyrir að það sé allavega grundvöllur fyrir því að setja upp alvöru fiskbúð á 

Sauðárkróki sem þjónaði a.m.k. heimamarkaðinum og væri einnig með veitingateríu sem gæti 

þjónustað bæði heimamenn og kannski sérstaklega erlenda ferðamenn. 

Samkvæmt rannsókn sem gerð var árið 2011 um viðhorf og fiskneyslu Íslendinga kom í ljós 

að Íslendingar eru að borða að meðaltali fisk tvisvar í viku (Kolbrún Sveinsdóttir og fleiri, 

Viðhorf og fiskneysla Íslendinga 2011, 2011). Miðað við það þá er ekki svo langt í þetta 

lámarksviðmið hjá Landlæknisembættinu með fiskneyslu upp á 300g á mann á viku, 16 kg  á 

ári.  
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Þá má spyrja, hvaðan fær fólk, eins og t.d. þeir 2102 einstaklingar sem versla í 

Skagfirðingabúð þann fisk sem uppá vantar, sem er tæp 25 tonn og getur Fisk Seafood gert 

eitthvað til þess að ná í bita af þeirri köku? 

Svarið getur að einhverju leiti legið í því að sú hefð hefur skapast í gegnum árin, og á það við 

um allt landið að togarasjómenn hafa fengið að „gramsa“ eða taka heim með sér, fisk eftir 

hvern túr. Í „gamla daga“ var það þannig að menn tóku með einhvern smáslatta í poka, fáein 

kíló. Eftir að frystiskipin komu til sögunar varð hefðin sú að menn máttu taka með sér einn 

kassa að loknum hverjum túr til eigin nota. Það er kannski ekki stóri munurinn á milli kassa 

og poka, nema sá að í hverjum kassa eru 27 kíló af roð og beinlausum fiskflökum. Til 

glöggvunar eru 27 kg af hreinsuðum flökum nálægt því að vera 70 kg upp úr sjó. 

Ef litið er til þess sem Landlæknir ráðleggur með fisk í matinn tvisvar í viku, 300g á mann, þá 

eru það 16 kg á ári sem hver maður á helst að borða. Hvert pláss á frystitogara fer með 243 kg 

á einu ári í land. Það þýðir 121 kg á mann ef tveir eru um hvert pláss sem er algengt. Þessi 

121 kg af fiski ættu að duga fyrir 7 manna fjölskyldu allt árið, en mjög ólíklegt er að 

meðalstærð á fjölskyldum frystitogarasjómanna sé svo stór, en það var ekki kannað 

sérstaklega við vinnslu þessarar ritgerðar.  

Þessi fiskur kemur hvergi fram, hvorki hjá fiskistofu né heldur hjá skattinum þegar 

sjómennirnir eru að selja hann um allar sveitir. Þess vegna er það eina rétta að afnema þessa 

hefð og þannig gerist það sjálfkrafa að fólk fer að kaupa meira af fisk út úr búð. Sjómenn á 

frystitogurum flokkast ekki undir láglaunafólk heldur eru þetta með hæstlaunuðu störfum sem 

bjóðast, allavega úti á landsbyggðinni og þeim á ekki að vera nein vorkunn í því að þurfa að 

kaupa fisk í matinn eins og annað fólk. Það er næsta víst að fisksalan, hvort heldur sem er í 

Skagfirðingabúð eða nýrri fiskbúð á Sauðárkróki yrði meiri en 9 tonn af þessum algengustu 

matfiskum ef þessi „hefð“ yrði afnumin. 

Tekjulega séð skiptir þetta engu máli fyrir sjómanninn, en gæti skipt miklu máli fyrir 

samfélag eins og Krókinn ef hægt væri að lækka verð á fiski út úr búð með meiri sölu, 

kannski þrefaldri aukningu. 

Það kemur greinilega fram í fiskneyslukönnuninni að verð skiptir miklu máli þegar fiskur er 

keyptur og einnig að mörgum finnst fiskur kosta mikið. Einnig kemur það fram að flestir eru á 

því að fiskur bragðist vel og hann sé hollur þannig að það ætti að vera augljóst að ef reynt 
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væri með öllum ráðum að halda verðinu til hins almenna neytanda í lámarki þá væri 

væntanlega meiri sala. 

Minni fisksala á svörtum markaði og aukið framboð á ferskum fisk, fjölbreytni í tegundum og 

tilbúnir fiskréttir væru líka til þess að auka neyslu. Til þess að bæta enn frekar í mætti taka 

upp afsláttarkerfi t.d. í formi korta þannig að fólk fái afslátt annaðhvort strax og viðskipti eiga 

sér stað eða með því að safna upp punktum sem síðan er hægt að nota sem greiðslu fyrir fisk 

úr búðinni.  

Tafla 14 sýnir svo ekki verði um villst að flestum finnst mikilvægt að aðgengi sé gott að fisk 

og fiskafurðum. Ný og glæsileg fiskbúð bætir stórlega aðgengi að þeim vörum og getur 

klárlega hjálpað til við að auka fisksölu. 

Til að koma í veg fyrir að óprúttnir aðilar myndu misnota það ef verði til einstaklinga væri 

haldið niðri og þeir færu að hamstra fisk til áframsölu þá mætti láta afsláttarkortin virka 

þannig að afsláttur fáist ekki nema með notkun þeirra og tölva myndi láta vita ef kort er 

grunsamlega mikið notað. Sérstök afsláttarkort fyrir einstaklinga gefa möguleika á allskyns 

takmörkunum og leikreglum. Þessi hugmynd um fiskbúð og veitingateríu og að halda verði 

eins neðarlega og kostur er til þess að auka fiskneyslu, bæta matarmenningu og hollustu, bæta 

ásýnd stórútgerðarinnar, auka þjónustu við íbúa og ferðamenn, skapa störf og auka enn á 

sérstöðu Sveitarfélagsins Skagafjarðar. 

Ein leið til að markaðssetja fisk er að stilla honum upp við hliðina á kjúkling sem próteinríkri 

fæðu og passa upp á það að hafa fiskinn ávalt 20-30% ódýrari en kjúklinginn. Það mætti stilla 

því þannig upp að þorskhnakkar væru á móti skinnlausum bringum, ýsuflakið á móti 

kjúklingalærum og svo framvegis. 

Tafla 16 sýnir að flestir eru á því að fiskur kosti mikið. 77% eru frekar eða algjörlega 

sammála því að fiskur kosti mikið. Einungis 8% af þeim sem tóku afstöðu eru frekar eða 

algjörlega ósammála því að fiskur kosti mikið. Það sést líka þegar tafla 17 er borin saman við 

töflu 16 að flestum finnst peningunum vel varið í fiskkaup þannig að það má segja að ef fiskur 

væri ódýrari þá fyndist fólki það enn meira peningana virði að kaupa fisk og myndi líklega 

kaupa hann oftar. 

Í töflu 12 kemur greinilega fram að bragð skipti máli við kaup á fisk en alls eru það um 95% 

sem segja að bragð skipti frekar miklu til þess að skipta öllu máli. Tafla 18 sýnir svörun við 

fullyrðingunni „fiskur er góður á Bragðið“ og þar eru það u.þ.b. 86% sem eru frekar sammála 
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til þess að vera algjörlega sammála þeirri fullyrðingu. Þetta sýnir að fiskur er vinsæll hjá 

þjóðinni og því ættu möguleikar á söluaukningu að vera talsverðir. 

Það er fleira í niðurstöðunum sem gefur til kynna að grundvöllur sé fyrir fiskbúð og aukinni 

fisksölu. Í töflu 19 kemur t.d. fram að nálægt 62% borðar fisk tvisvar í viku eða oftar og 

miðað við hvað sölutölur eru litlar úr t.d. Skagfirðingabúð þá er greinilegt að sóknarfærin eru 

til staðar. 

Tafla 1 sýndi að 98% svarenda sjá um innkaupin fyrir sitt heimili, því veitir könnunin góða 

innsýn í það sem skiptir þá sem sjá um innkaup, máli við fiskkaup 

Í töflu 3 sást að um 36% þeirra sem kaupa alltaf í matinn, kaupa fiskinn alltaf í fiskbúð en 

39,5% aldrei. Það segir bara það að stór hluti þeirra sem hefur aðgang að fiskbúð, velur 

fiskbúðina fram yfir stórmarkaði eða aðra staði sem selja fisk. Ef þeir sem kaupa oft í matinn 

eru skoðaðir þá sést að 44,8% kaupa fiskinn nær alltaf í fiskbúð og af þeim sem kaupa sjaldan 

í matinn eru það 34,6% sem fara í fiskbúðina til að kaupa fisk. Það lítur út fyrir það að fiskbúð 

skiptir máli og töluvert margir kjósa að kaupa fisk í fiskbúð. 

Miðað við töflu 9 að það séu tæp 15% sem veiða allan sinn fisk, og ef þetta á við um alla 

Íslendinga eða 320 þúsund manns, og 15% af 320 þúsund eru rúmlega 21 þúsund og allir 

borða fisk í því magni sem landlæknir ráðleggur eða 16 kg á ári þá þurfa þessir einstaklingar 

að veiða um 340 tonn af fiskafurðum, roð og beinlausum en það er nálægt 800tonn upp úr sjó. 

Ef þessir einstaklingar myndu selja aflann á markaði og fá 200 kr/kg þá þýðir það nálægt 160 

milljónum. Ef hins vegar þeir seldu fiskinn eftir að hafa flakað og snyrt og miðað við 

meðalverð á ýsuflökum í febrúar 2013 sem var 1536 kr/kg og sést í kafla 2.2.1 bls 26, þá er 

verðmætið rúmlega hálfur milljarður. Þetta kallast auðlind í þjóðareign. 

Í töflu 10 sést að það skiptir ferskleiki nánast alla máli, eða um 97%. Það þýðir bara það að 

fiskbúð á Sauðárkróki hefði mikil áhrif á fólk þar sem ferskur fiskur hefur ekki verið mjög 

aðgengilegur til þessa. Það eru rúm 60% sem segja að ferskleiki skipti öllu máli og miðað við 

að það séu 4205 íbúar í Skagafirði þá eru það um 2700 manns sem öllu máli skiptir að fá 

ferskan fisk.  

Í töflu 11 má sjá að verð skiptir miklu máli þegar fiskur er keyptur en það eru heil 80% sem 

finnst verðið skipta frekar miklu máli eða meira. Taflan ein og sér segir þó ekki alla söguna 

því ekki kemur fram hvað það er með verðið sem skiptir máli. Sumir kunna að vilja kaupa 
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dýrari fisk og telja sig þar með vera að kaupa gæði, en aðrir vilja kaupa ódýran fisk til að 

spara pening eða einhver önnur ástæða sem liggur að baki. 

Í töflu 11 sést að 80% þeirra sem svöruðu segja að verð skipti frekar miklu og upp í  það að 

skipta öllu máli þegar fiskur er keyptur. Til þess að allir geti notið þess að geta keypt fisk á 

eins lágu verði og kostur er ein leið að stemma stigu við fisksölu á svörtum markaði og það er 

m.a. hægt að gera með því að taka fyrir það að frystitogara sjómenn séu að bera í land fisk, 

framhjá vigt sem þeir selja svo á svörtum markaði. 

Bragð skiptir miklu máli eins og tafla 12 sýnir. 96,7% segja að bragð skipti frekar miklu eða 

öllu máli þegar kemur að því að kaupa fisk. Þeir eru frekar fáir sem láta það sér í léttu rúmi 

liggja hvernig fiskurinn bragðast eða alls 9 af 646 þátttakendum. 

Það er margt athyglisvert sem kemur fram í Töflu 22 eins og t.d. ýsan sem er með hæsta 

hlutfall af heildarsölunni eða 32,5%, og þar er aðeins 2,3% af ýsunni sem er fersk sem þýðir 

7% af ýsusölunni, en miðað við könnunina og niðurstöður sem birtast í töflu? kemur fram að 

97% segja að ferskleiki skipti frekar miklu eða öllu máli þegar fiskur er keyptur. Frosin ýsa er 

rúmlega 18% af heildinni og um 56% af ýsusölunni og vissulega getur frosinn fiskur verið 

góð vara en mun erfiðara er að gera sér grein fyrir gæðum vörunnar þegar hún er frosin. 

Þorskur er rúm 10% af heildarsölunni og saltaður þorskur er 64% af þorsksölunni á móti 18% 

af ferskum þorski. 

Meira er keypt af niðursoðnum sardínum, en ferskri ýsu sem er furðulegt í ljósi þess að ýsa er 

vinsælasti matfiskur á Íslandi. Einnig er athyglisvert að sjá hvað sala á ferskum silung er lítil, 

en t.a.m. þá er meiri sala á ferskum rauðmaga en ferskum silung. Fiskar eins og lúða, 

steinbítur og koli sjást varla í sölutölum úr Skagfirðingabúð og hlýtur að velta upp þeirri 

spurningu hvort íbúar á svæðinu séu svona íhaldssamir þegar kemur að matarinnkaupum og 

séu hreinlega ekki tilbúnir að taka sénsinn og prófa eitthvað nýtt. Annar möguleiki er sá að 

framboð af þessum tegundum sé ekki meira en þetta og ný fiskbúð með meira úrvali af 

ferskum fisk geti haft áhrif á fiskneyslu á svæðinu.  

Í viðhorfskönnum sem gerð var árið 2011 kom fram munur á neysluhegðun og neyslu 

mismunandi fisktegunda og fiskafurða eftir búsetu. Í þeirri skýrslu kemur fram að það megi 

að stórum hluta útskíra með hefðum og ólíku framboði af fiski (Kolbrún Sveinsdóttir og fleiri, 

Viðhorf og fiskneysla Íslendinga 2011, 2011). 
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6.5 Fiskbúðin 

Björt og rúmgóð með gott vöruúrval og framúrskarandi þjónustu. Leggja skal áherslu á að 

bjóða upp á hágæða hráefni og eins ferskt og kostur er. Einnig skal vera með 2-3 tilbúna 

fiskrétti, fiskibollur, plokkfisk og fars, ásamt því að hafa gott úrval af ferskum fiski. 

Sölukerfið í búðinni ætti að vera þannig upp byggt að hægt sé að panta í gegnum snjallsíma 

eða tölvu fyrir einhverja lámarksupphæð og fá sent heim til sín á tilsömdum tíma. Allir 

viðskiptavinir ættu að fá þar til gert afsláttarkort sem annaðhvort gæfi afslátt strax eða safnaði 

punktum þar til ákveðnum punktafjölda væri náð þá væri hægt að nota punktana sem greiðslu 

upp ú fisk. 

6.5.1 Veitingastaðurinn 

Veitingastaðurinn ætti að vera nægjanlega stór til að geta tekið á móti a.m.k. einni stórri rútu 

af ferðamönnum í sæti. Þar ætti að vera boðið upp á einfalda og létta rétti sem fljótlegt er að 

afgreiða þannig að ekki þurfi að vera mikill fjöldi starfsmanna, sem hafi svo ekkert að gera 

inn á milli. Réttir eins og sushi, sjávarréttarpizza og fiskborgarar ásamt öðrum góðum réttum 

passa vel á svona stað og saltfiskhnakkarnir væru svo flaggskip staðarins. 

6.6 Í framhaldinu 

Skoða ætti möguleika á því að setja upp iðnaðareldhús og framleiða fiskrétti fyrir stærri 

mötuneyti. Tækifærin eru í augsýn með betri samgöngum og sífellt stækkandi þjónustu og 

atvinnusvæði  býður upp á marga möguleika. Margir stórir vinnustaðir og skólar eru á 

svæðinu  og væntanlegar stóriðjuframkvæmdir á Húsavík og framkvæmdir á langanesi í 

tengslum við olíuiðnaðinn setja hlutina í allt annað samhengi. 

Taka ætti til athugunar hvaða kostir væru bestir í stöðunni til þess að vörurnar kæmust til 

kaupenda á sem skjótastan og ódýrasta hátt en samt þannig að varan haldi hámarksgæðum. 

Það gæti verið þess virði að kanna möguleikann á kaupum á lítilli, hentugri flugvél sem væri 

útbúin með sérstökum kælibúnaði sem myndi tryggja gæði vörunnar og þannig er hægt að 

koma vörum á milli staða á mjög stuttum tíma og halda gæðunum. Við höfum flugvöll á 

Sauðárkróki, Akureyri, Húsavík, á Langanesi og á Egilsstöðum þannig að vegalengdir eru 

afstæðar þegar út í þessa hluti er komið. Ferðirnar er svo hægt að nýta til annarra flutninga 

sem falla til. Það væri fróðlegt að gera kostnaðargreiningu á þessu og hvað það þyrfti mikil 

viðskipti til að þetta gæti gengið miðað við flug tvisvar í viku. 
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Það má svo jafnvel hugsa þetta enn lengra og líta til þess sem framundan er á austurströnd 

Grænlands þar sem gríðarlegar framkvæmdir eru fyrirhugaðar og mikill fjöldi fólks á eftir að 

þyrpast þangað til vinnu á næstu árum. Allt þetta fólk þarf að borða og spurning hvort ekki sé 

hægt að taka þátt í því ævintýri. Það sem gæti síðan gerst í beinu framhaldi er að kjötvinnsla 

KS gæti komið inn í með framleiðslu á tilbúnum kjötréttum og þannig væri hægt að útvega 

allar máltíðir fyrir þá vinnustaði sem það kjósa. 

Varla er hægt að hugsa sér betri staðsetningu fyrir svona matvælaframleiðslu þar sem þetta er 

allt á sama stað. Það er samt nokkuð ljóst að ráðast þyrfti í talsverðar framkvæmdir til að 

koma svona starfsemi á koppinn og hugsanlega þarf að byggja eitthvað og breyta öðru til að 

koma þessu í gang. 

Spurningin í upphafi var sú hvort innanlandsmarkaður á fisk og fiskafurðum væri fullnýttur 

eða hvort tækifæri væru til frekari sóknar. Svarið var ekki svo augljóst í upphafi en eftir því 

sem verkefninu vatt fram komu tækifærin smám saman í ljós. Í byrjun var það fiskbúð og 

veitingastaður sem gæfi u.þ.b. 5-7 heilsárs störf, jafnvel fleiri, með þann möguleika að bjóða 

öðrum aðilum í Skagafirði til samstarf í gegnum verkefnið Matarkistan Skagafjörður. Svo 

bættist þjónusta við mötuneyti við og setja upp iðnaðareldhús til að þjónusta þau og undir 

lokin þá blasir við að tækifærin eru út um allt, þetta er bara spurningin um það hvað menn eru 

tilbúnir að gera  
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7 Lokaorð 

Niðurstaða verkefnisins er að Fisk Seafood eigi að skoða vel þann möguleka að opna fiskbúð 

og veitingastað við höfnina á Sauðárkróki. Mælst er til að Fisk eigi í samstarfi við önnur 

fyrirtæki á Sauðárkróki sem eru í matargerð og veitingarekstri með það að markmiði að góð 

sátt ríki í bænum um framkvæmdina, mikið væri unnið með því að allir legðust á eitt við að 

skapa þessum nýja stað ákveðinn sess á Króknum þannig að almannarómur (e. word of 

mouth) taki þátt í uppbyggingu en ekki skemmdarstarfssemi, með illu umtali, eins og stundum 

vill verða, ekki síst í litlum samfélögum. 

Finna þarf réttu leiðina í því að draga úr s.k. svartamarkaðssölu fisks og eru ýmsar leiðir færar 

s.s. að takmarka verulega það magn af fiski sem togarasjómenn taka með sér í land (grams), 

leggja áherslu á gott og fjölbreytt hráefni í búðinni og halda verði þannig að fólk sjái sér hag í 

því að kaupa fisk í matinn a.m.k tvisvar í viku. Afsláttarkort eða afsláttarkerfi gæti aukið 

viðskipti og góð leið til að viðskiptavinir skyjni að þeir fái meira fyrir peninginn. Niðurstöður 

fiskneyslu og viðhorfskönnunarinnar gefa til kynna að fólki finnist fiskur góður og það sé 

peningana virði að borða fisk þó hann kosti mikið, eins skiptir aðgengi að fiski miklu máli.  

Nýjungar eins og að geta pantað fisk eða tilbúna fiskrétti í gegnum tölvu eða síma og fengið 

sent heim að dyrum er áhugaverður kostur og væri spennandi að sjá hvernig viðtökur hann 

fengi. Það er vinsælt hjá mörgum á Sauðárkróki að panta sér grillaðan kjúkling á föstudögum 

og sækja hvort sem er í Skagfirðingabúð eða Hlíðarkaup. Fólk sér í því möguleika á að sleppa 

létt frá misjafnlega umfangsmikilli eldamennsku, í lok vinnuvikunnar. Sambærileg þjónusta 

með fisk er talin líkleg til vinsælda, þ.e. fólk gæti fengið sent, eða tekið með sér sushi bakka 

eða fiskrétt framreiða mætti með lítilli fyrirhöfn, rétt eins og kjúklinginn. Með vaxandi 

ferðamennsku og framtíðarhorfum í þeim efnum má ætla að veitingastaður á höfninni gæti 

orðið ein vinsælasta stoppistöðin í bænum. Þar ræður þó miklu hvernig til tækist með hönnun 

og umgjörð staðarins. Fjöldi þeirra sem sækja vinnu á eyrina eykst jafnt og þétt og ekki 

ólíklegt að einhverjir sjái sér hag í því að nýta sér það að geta farið í hádegismat á höfninni í 

stað þess að fara heim. 

Hugmyndin um stórt iðnaðareldhús sem gæti sinnt mötuneytum stærri vinnustaða og um leið 

tekið þátt í þeirri uppbyggingu sem framundan er á norðausturlandi gæti líka verið þess virði 

að skoða betur þegar meiri upplýsingar um umfang þess liggja fyrir. 
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Í þessari ritgerð hefur fiskneysla og viðhorf til fisks verið til skoðunar með það fyrir augum 

hvort möguleikar til frekari sóknar fyrir útgerðir eins og Fisk Seafood séu fyrir hendi. 

Niðurstaðan hefur leitt af sér þær hugmyndir sem hér hafa verið reifaðar og full ástæða er til 

þess að skoða þær með jákvæðum hætti. Nauðsynlegt er undirbúa viðskiptaáætlun með 

arðsemismati fyrr en síðar og taka svo ákvörðun í framhaldi af því. 
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