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Útdráttur  
 
Söl og annar sjávargróður hefur verið notaður til manneldis í marga áratugi. Markmið 

þessarar ritgerðar er að kanna forsögu sjávargróðurs til manneldis á Íslandi, næringagildi hans 

og öflunar á honum í dag sem og áður fyrr. Til þess er skoðað hversu djúpt sjávargróður á 

rætur sínar að rekja í okkar menningu út frá gömlum hefðum og siðum. Einnig er rýnt í nýrri 

hugmyndir á borð við að sporna við einsleitni í mat og auka meðvitund neytandans um 

mikilvægi vörunnar út frá þekkingu og uppruna. Hér er varpað ljósi á eiginleika vörunnar 

sem er náttúruleg, laus við aukaefni og er auðfáanleg á Íslandi. Skoðaðir eru þeir möguleikar 

sem eru fyrir hendi í notkun á sjávargróðri í dag og hvort hægt sé að tileinka sér gamlar 

úrvinnsluleiðir sem og skapa nýjar. Þá eru vænlegar leiðir til markaðssetningar á sjávargróðri 

skoðaðar og hugmyndir sem styðja við vöruþróun hans og útbreiðslu eru kannaðir. 

Ennfremur er kannað hvaða fyrirtæki og veitingastaðir eru nú þegar að nota og upphefja 

þessar vörur. Fjallað verður um viðhorf til eldri matarvenja og hráefna er voru notuð á Íslandi 

áður fyrr ásamt því að fjalla um staðreyndir og hugmyndir um íslenska matarmenningu.  

Með vöruna til hliðsjónar er kafað enn dýpra í hvernig gott mark er byggt upp í dag og 

mismunandi leiðir til markaðssetningar á mat skoðaðar. Að lokum er rætt um hvort flötur  

sé á því að endurvekja neyslu á sölvum í nútímasamfélagi.  
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Í þessari ritgerð mun ég fjalla um nýtingu sjávargróðurs og markaðssetningar hans til neyslu. 

Ég skoða hvaða leiðir er vænlegast að fara til að markaðssetja vöru í dag en til þess er 

nauðsynlegt að fjalla um sögu vörunnar og hefðir. Farið verður í sögulegan bakgrunn þess 

hvernig þari og söl hafa verið notuð á Íslandi og rannsakað hvort þær afurðir geti talist 

íslenskur menningararfur. Kannað er hvort og þá hvernig endurvekja má gamlar hefðir og 

hvort mögulegt er að gera það á þjóðlegum eða sögulegum forsendum.  

Áhugi minn á sjávargróðri kemur frá mínum heimaslóðum en ég fæddist og ólst upp 

að hluta til í Vestmannaeyjum þar sem söl voru mikið notuð til manneldis, sem og raunar 

víða annars staðar á landinu. Söl er eitt það besta sem ég fæ, þau eru enn tínd í 

Vestmannaeyjum og borðuð af bestu lyst, eins og hvert annað snakk. Að fara til fjöru og 

safna sölvum er árlegur viðburður í minni fjölskyldu eins og hjá svo mörgum fjölskyldum í 

Vestmannaeyjum. Það er gert í lok sumars, á svipuðum tíma og lundapysjurnar koma.  

Í minningunni eru þetta miklir gleðitímar enda flestir búnir að bíða allt sumarið eftir að safna 

sölvum og bjarga pysjum. Áhugi minn á sjávargróðri var endurvakinn þegar ég fór að vinna á 

veitingastaðnum Kol á Skólavörðustíg. Þar eru hráefni eins og söl og þari notuð en ég varð 

fyrir vonbrigðum að sjá það aðeins notað sem skraut með sjávarréttum. Enginn borðaði 

sjávargróðurinn og mér þótti synd að horfa á eftir þessu bragðgóða hráefni í ruslatunnuna.  

Sjávargróður er með því hollara sem náttúran hefur upp á að bjóða, en sölin eru mjög 

næringarrík og stútfull af nauðsynlegum næringarefnum. Ómengaðar strendur landsins eru 

fullar af sjávargróðri og auðvelt er að tína og vinna hann. Áður fyrr var sjávargróður notaður 

á ýmsan hátt til dæmis til brauðgerðar þegar kornskortur var í landinu. Þessi hefð virðist hafa 

gleymst og fáir sýna þessum afurðum áhuga í dag aðrir en ferðamenn og fínir veitingastaðir.  

 Meginrannsóknarspurning mín er hvort flötur sé á að endurvekja neyslu á sölvum í 

nútímasamfélagi og hvaða möguleikar eru fyrir hendi í markaðssetningu á sjávargróðri.  

Í fyrsta kafla útskýri ég hvað sjávargróður er og fjalla um öflun og nýtingu á sjávargróðri í 

gegnum tíðina. Ég ræði um gamlar heimildir þar sem fram kemur hvernig sölvum var safnað 

og hvernig þau voru notuð. Þar styðst ég aðallega við bók Lúðvíks Kristjánssonar, Íslenzkir 

sjávarhættir I, en sú bók er fjársjóður upplýsinga um nýtingu á sjávargróðri. Ég fjalla einnig 

um næringargildi sölva en þau eru sérstaklega næringarrík fæða. Ég vitna í viðtal mitt við 

Gísla Matthías Auðunsson kokk á veitingastaðnum Matur og drykkur og tala um hans sýn á 

sjávargróður. Í öðrum kafla tek ég fyrir markaðssetningu sjávargróðurs. Ég útskýri hugtakið 

mörkun og hvernig mörkun gæti virkað til að markaðssetja sjávargróður á Íslandi.  

Í framhaldinu fjalla ég nánar um veitingastaðinn Mat og drykk og notkun þeirra á 

sjávargróðri í rétti. Ég tók viðtal við Albert Muñoz eiganda staðarins og kem inn á hans sýn  
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á íslenska matarmenningu. Þriðji kafli fjallar um leiðir til markaðssetningar. Þar skoða ég 

hugök eins og menningararfur og sjálfbærni og velti því upp hvort hægt sé að endurvekja og 

innleiða hráefni í íslenska matargerð sem virðist löngu gleymt. Ég ræði um mikilvægi 

tengingar við neytendur og skoða þrjár vinsælar leiðir til makaðssetningar á matvælum.  

Að lokum tek ég saman niðurstöður. 
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1. Öflun og nýting á sjávargróðri í gegnum tíðina  
 
1.1 Sögulegur bakgrunnur  
  

Áhugavert er að skoða hvaðan sá siður kemur að borða gróður úr sjónum, hvar siðurinn 

byrjaði og hvernig hann barst til Íslands. Í bók Lúðvíks Kristjánssonar, Íslenskir sjávarhættir 

I, er rætt um möguleika þess að siðurinn komi frá Norðmönnum. Hann segir hins vegar engar 

heimildir vera í bókum Norðmanna um sölvatínslu eða neyslu á sjávargróðri til manneldis. 

Þegar önnur nærliggjandi lönd eru skoðuð kemur í ljós að á Suðureyjum og á Írlandi tíðkaðist 

að borða söl, ýmist hrá eða soðin, frá 9. öld. Ekki er ólíklegt að siðurinn hafi borist til Íslands 

með landnámsmönnum þaðan.1 Elstu heimildir um að söl hafi verið borðuð á Íslandi eru í 

Sturlunga sögu frá 12. öld en líklegt má telja að neysla þeirra hafi hafist mun fyrr.2  

Í heimildum frá Norður-Noregi kemur fram að þari og söl voru mikið notuð sem fóður fyrir 

sauðfé en ekki til manneldis. Þó eru dæmi um að bóluþang hafi þar verið borðað sem er ólíkt 

frásögnum frá Íslandi þar sem söl voru borðuð en þarinn brenndur til saltnotkunar. 3  

Í bók sinni fjallar Lúðvík um að Íslendingar hafi alla tíð sótt sér mat í fjöruna og að 

hún hafi skipt sköpum fyrir fólk hér áður fyrr. Tímarnir hafa þó breyst og dregið hefur mjög 

úr mikilvægi hefðbundinnar fjörubeitar og sölvatekju. Rúm tuttugu ár eru síðan bókin um 

íslenska sjávarhætti kom út en þá var sölvatekja og kræklingstjeka að mestu talin til 

tómstundagamans eða útivistar.4 Í dag er kræklingur aftur orðinn mjög vinsæll til manneldis 

og talinn með fínni réttum sem hægt er að fá úr hafinu, enda á boðstólum á öllum betri 

veitingahúsum landsins.  

Misjafnt var eftir landshlutum hvort eða hvernig fólk lagði sér söl til munns. Þau voru 

ýmist snædd ein og sér með smjöri eða með harðfiski og smjöri, en ef skortur var á smjöri gat 

viðbitið verið tólg eða bræðingur. Einnig voru sölin framreidd með kartöflum, mjólk, hráum 

rófum og kjömmum. Þar sem mikill skortur var á feitmeti var sýrublanda drukkin með 

sölvunum en þegar erfitt reyndist að fá sýru minnkaði sölvaátið því fólki þótti vont að drekka 

vatn með sölvum. Þau voru þá sögð fara illa í maga og samkvæmt bók Lúðvíks má vera að 

máltækið: „Svo fer þeim sem sölin éta“ komi þaðan.5  

 

                                                                                                 
1 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, Reykjavík: Menningarsjóður, 1980, bls. 79. 
2 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 81.  
3 Stefán Aðalsteinsson, „Blóðflokkar og menning Íslendinga,“ SAGA, tímarit Sögufélags 30, 1 (janúar 1992):, 
bls. 221.  
4 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 37. 
5 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 81. 
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Mynd 1. Tafla af mikilvægi fjörunytja á Íslandi áður fyrr og nú, birt árið 1994.  

  

Taflan sýnir hvernig notkun á fjörunytjum hefur breyst og hvernig mikilvægi þeirra hefur 

minnkað. Afurðir eins og fjörubeit, viðarreki og sölvatekja voru til að mynda mjög 

mkilvægar nytjar áður fyrr. Þegar þessi tafla er gerð árið 1994 telst sölvatekja ekki lengur til 

mikilvægra nytja, ekki heldur kræklingstekja og þaratekja. En ýmislegt hefur breyst á síðustu 

20 árum og í dag er töluvert um kræklingstekju.6  

Árið 1552 gaf Páll Hvítfeldt, sem þá var hirðstjóri á Íslandi, út tilskipun um að 

skólapiltar ættu að hafa söl til matar í öllum skólum landsins.7 Hins vegar er vert að taka fram 

að þetta ár voru aðeins tveir skólar á landinu og stúlkur fengu ekki að stunda skólagöngu. Á 

þessum tíma þóttu söl einnig nothæf til lækninga en þau voru talin gott meðal við margskonar 

sjúkdómum. Úr söl og þara voru búin til krem sem notuð voru við líkþorni og sárum á 

höndum og fótum. Þá voru búin til seyði úr söl, blóðbergi og jurtum sem talin voru slá á 

magaverki og magasár.8 

                                                                                                 
6 Unnsteinn Stefánsson, Íslendingar, hafið og auðlindir þess, Reykjavík: Vísindafélag Íslendinga, Háskóli 
Íslands, 1994, bls. 206. 
7 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 80. 
8 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk matarhefð, Reykjavík: Mál og menning, bls. 283. 
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Fyrr á tíðum voru sölin borðuð sem snakk, eins og þekkist enn í dag, en algengt var 

líka að nota þau sem staðgengil fyrir ýmis konar kornvörur. Oft var vöntun á vörum á 

afskekktum stöðum eins og í Vestmannaeyjum þar sem ekki var alltaf hægt að nálgast allt 

hráefni auðveldlega. Neysla á sjávargróðri var því oft notuð í hallæri.9 Víða var gerður 

grautur úr sölvum, bæði með bankabyggi og haframjöli, en í hafragrauta voru söl oft notuð til 

helmings á móti haframjölinu. Það var þó algengara að nota sölina til að drýgja mjöl í brauð 

heldur en í kökur að flatkökum undanskildum. Þegar sölin voru notuð á þennan hátt voru þau 

soðin í vatni og síðan söxuð smátt og hnoðuð saman við brauðið.10  

Þang eins og hrossa- og beltisþari var líka sótt í fjörur, en þangið var fyrst og fremst 

notað sem áburður fyrir matjurtagarða. Menn höfðu mismikla trú á þessu hráefni til áburðar 

og var því áhuginn ekki eins mikill á öflun þangsins eins og annars sjávargróðurs.11 Þó var 

beltisþari notaður í saltframleiðslu en mikil vöntun var á salti á Íslandi áður fyrr. Beltisþari 

var því brenndur og askan og saltið sem kom við brennsluna notað til að bragðbæta mat. Enn 

í dag eru sömu brennsluaðferðir á beltisþara notaðar og sérhæfir fyrirtækið Saltverk sig meðal 

annars í því.12 Saltbragð af brenndum þara er mun bragðmeira en hefðbundið salt sem notað 

er í dag. 

 

1.2 Öflun á sölvum og öðrum sjávargróðri 

 

Söl eru algeng við nánast allar strendur landsins, en mikill munur var á því hversu mikið þau 

voru notuð eftir landshlutum. Minnst voru þau tínd á Norður- og Austurlandi en það stafar af 

því að í þeim landshlutum er sjávarfallsmunur aðeins þriðjungur af því sem hann er við 

Suðvesturland.13 Mörg dæmi eru um að söl hafi verið flutt á milli landshluta, svo eftirsótt var 

hún. Norðlendingar fóru sem dæmi í sérstakar sölvaferðir, en hráefnið var vandmeðfarið  

í flutningum og minnsta væta gat eyðilagt það. Sumir tóku upp á að flytja söl eins og hey á 

böndum en oftast voru þau þó flutt á milli í pokum eða svokölluðum hærusekkjum.14  

Í Sturlunga sögu kemur fram að sölin hafi verið orðin nauðsynlegt hráefni og söluafurð á  

12. öld, þá voru þau flutt og seld landshluta á milli. Söl voru tínd síðla sumars og svo geymd 

yfir allan veturinn.15  

                                                                                                 
9 „Söl (Palmaria Palmata),“ Íslensk Hollusta, sótt 5. desember á  http://islenskhollusta.is/is/krydd/sol.html. 
10 „Sölvatekja,“ Heimaslóð, sótt 26. október 2015 á http://www.heimaslod.is/index.php/S%C3%B6lvatekja. 
11 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 139-140. 
12 Gísli Matthías Auðunsson, höfundur tók viðtal, Matur og drykkur, 26. október 2015.  
13 Lúðvík Kristjánsson, Íslenzkir sjávarhættir I, bls. 77. 
14 Í íslenskri orðabók kemur fram að hærusekkir eru pokar gerðir úr blöndu af hrosshári og togi.  
15 Lúðvík Kristjánssson, Íslenskir sjávarhættir I, bls. 79.  
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Söl vaxa á steinum í fjörunni, þau eru frekar laus á steinunum og auðvelt að tína þau 

af. Lengdin er venjulega á bilinu 10 - 40 cm en þau eru auðþekkjanleg á vínrauða lit sínum, 

sem er töluvert frábrugðið öðrum fjörugróðri sem er oftast grænn, brúnn eða gulur.16 17 Best 

er að tína söl í góðu veðri og þegar er fjara, eftir að þau eru tínd og þeim safnað saman eru 

þau vind- og sólþurrkuð og geymd.18   

 

 
Mynd 2. Söl, Palmaria Palmata. 

  
  

Í bókinni Bergið klifið lýsir Hlöðver Johnsen Eyjamaður hvernig sölvunum var safnað saman 

í Eyjum. Allir sem gátu komið og hjálpað til frá hverjum bæ fóru með. Einn var látinn huga 

að bátunum á meðan aðrir söfnuðu sölvunum saman í strigapoka en fólk þurfti að gæta vel að 

sér þar sem mjög hált var á flánni og kom fyrir að fólk færi í sjóinn ef þeim skeikaði fótur. 

Hlöðver var minnistætt hvað allir voru hressir og kátir og létt var yfir fólki þar sem 

gamanyrði flugu óspart á milli manna. Eftir á að hyggja er ljóst að þetta hefur að sjálfsögðu 

verið heilmikil upplyfting fyrir fólkið og tilbreyting frá hinu daglega mjalta- og 

gegningastarfi. Þegar sjóinn tók að falla að á ný var farið að huga að heimferð enda þá oftast 

nær tínslupokar orðnir fullir. Vel var gætt að því að enginn færi með minni hlut frá borði en 

aðrir, ef fáliðað var frá einhverjum bæjum var hjálpast að við að fylla á poka þeirra. Svo var 

sölvapokunum og fólki komið fyrir um borð í bátana á ný og róið til lands.19 

 

                                                                                                 
16 „Söl,“ Heimaslóð, sótt 16. október 2015 á http://www.heimaslod.is/index.php/Söl. 
17 Þess má þó geta að söl þekkist í fleiri litum í dag en fyrirtækið Íslensk bláskel í Breiðarfirði hefur verið að 
vinna nýlega með söl sem er aðeins grófari og gulari á litinn. Gísli Matthías Auðunson.  
18 „Sölvatekja,“ Heimaslóð, sótt 26. október 2015 á http://www.heimaslod.is/index.php/S%C3%B6lvatekja. 
19 Hlöðver Johnsen, Bergið Klifið, Reykjavík: Almenna bókafélagið, 1986, bls. 51-52. 



   12  

Sölvapokarnir voru oftast reiddir heim á hestum en kæmist ekki allt á 
hestana báru karlmenn poka heim. Þegar heim var komið voru sölin breidd 
til þerris á þök eða segl og þurfti einn til tvo góða daga til að þau væru 
fullþurrkuð. Þá voru þau sett í tunnu og pressuð vel með því að setja farg 
ofan á, oftast blágrýtisstein. Söl þóttu kjörfæða með skreið og brauðmat sem 
á þeim tíma var algengur kvöldmatur, enda eru söl bæði holl fæða og góð, 
rík af söltum, steinefnum og joði.20 

 
  

  
Mynd 3. Úr Sölvaflá við sölvatínslu. 

 

Ég tel líklegast að fyrst um sinn hafi sjávargróðurinn einungis verið tíndur til að bragðbæta 

mat og fá magafyllingu. Ekki er víst að fólk hafi gert sér grein fyrir næringargildinu en það 

hefur fljótt komið í ljós við notkun. Í samtölum mínum við fólk sem tíndi söl um miðja 

síðustu öld virðist vera að fólk hafi vel gert sér grein fyrir hversu og holl og næringarrík fæða 

þau eru og var það einn hvati þess að þeirra var neytt. 

 Bólu- og blöðruþang var einnig tínt eða öllu heldur skorið, enda stærra en sölin og 

fastara á steinum. Það var þurrkað mjög vel, geymt á þurrum stað og síðan nýtt til eldsneytis. 

Á þeim tíma er þetta var gert voru kol af mjög skornum skammti og ýmislegt annað notað í 

                                                                                                 
20 Hlöðver Johnsen, Bergið Klifið, bls. 51-52. 
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staðinn eins og rekaspýtur, túnaafrakstur, tað, fiskhryggir og þang. Það sem kannski næst 

kemst sölvatínslunni eru fjörugrös en þau tíndu Eyjamenn einnig síðla sumars og þurrkuðu á 

sama hátt. Hinsvegar voru þau ekki notuð til manneldis heldur sem fóður fyrir kýr og fé eins 

og Hlöðver útskýrir: „Þegar kindum voru gefin fjörugrös voru þau iðulega lögð í bleyti, síðan 

stráð yfir þau rúgmjöli og þau gefin sem fóður með heyi.“21 

 

1.3 Næringar- og notagildi  

  

Í þessum kafla verður einungis fjallað um næringargildi sölva en ekki þara sérstaklega.22  

Mælingar sýna þó að þari sé ekki mengaður við Íslandsstrendur en Matís23 hefur gert 

nákvæma úttekt og mælingar á þara og sjávargróðri.24 Út frá sambærilegum mælingum og 

sýnatökum sem Matís tók árið 2011 má draga þá ályktun að söl séu næringarrík og tiltölulega 

hrein frá náttúrunnar hendi. Best þykir að tína sölin seint í ágústmánuði, en þá eru þau ríkust 

af næringarefnum.25 Áður fyrr gat fólk ekki stuðst við neinar slíkar mælingar og því nokkuð 

merkilegt að sölin hafi alltaf verið tínd á sama árstíma og mælt er með í dag.  

Söl innihalda mikið magn af próteinum, trefjaefnum, kolvetnum og vissum 

steinefnum. Þau innihalda einnig ríkulegt magn af A og B-vítamínum, kalíni, fosfór og joði 

sem er nauðsynlegt fyrir starfsemi skjaldkirtilsins. Þau eru einnig einstaklega járnrík og 

fitusnauð. Þetta gerir sölin að einni næringarríkustu tegund sjávarjurta sem vex hér við land. 

Finna má vott af ösku í sumum sýnum af sölvum en það er aska sem hefur borist til sjávar 

vegna eldgosa og er ekki í hættulega miklu magni. Magn af kvikasilfri, geislavirku blýi og 

arseniki er mjög lítið en þungmálmurinn kadmíum finnst í dálitlum mæli.26 

Ekki hafa margar tegundir af sjávargróðri lifað af breytingar á matarræði Íslendinga, 

en söl er líklega það eina sem er enn borðað í dag, þá einna helst sem snakk. Ég tel mikla 

möguleika til að víkka út notagildi sölva. Kynna þarf söl fyrir þjóðinni og sýna fram á 

notagildi þeirra í hina ýmsu rétti. Söl eru góð í pastarétti, pottrétti og sem soð í súpur til að 

gera þær bragðmeiri, en þau má einnig nota í brauðdeig og í ýmsar kökur til dæmis 
                                                                                                 
21 Hlöðver Johnsen, Bergið Klifið, bls. 52. 
22 Söl og þari eru útlitslega ólík á þann hátt að þari er grænn eða brúnn og söl vínrauð. Þari er mun grófari en söl 
og algengari sjávargróður en söl. 
23 Matís er fyrirtæki sem stendur fyrir matvælarannsóknum Íslands. 
24 Ólafur Reykdal, Hrönn Ólína Jörundsdóttir, Natasa Desnica og fleiri, „Næringargildi sjávarafurða. Meginefni, 
steinefni, snefilefni og fitusýrur í lokaafurðum,“ Matís (október 2011), sótt 12. október 2015 á 
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/33-11-Naeringargildi-sjavarafurda.pdf.  
25 Þóra Valsdóttir og Karl Gunnarsson, „Eiginleikar sölva. Áhrif staðsetningar og árstíma,“ Matís (júní 2011): 
bls. 14-18, sótt 19. október 2015 á 
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/14-11-Eiginleikar-solva-Ahrif-stadsetningar-og-arstima.pdf.  
26 Þóra Valsdóttir og Karl Gunnarsson, „Eiginleikar sölva. Áhrif staðsetningar og árstíma,“ bls. 10-22. 
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flatkökur.27 Hægt er að vinna söl á ýmsa vegu, til dæmis má steikja þau svo þau fái stökka 

áferð og verði eins og snakk.28 Sýrð söl eru góð með smjöri eða hálfþurrkuð ein og sér. 

Þarinn er enn brenndur samkvæmt fornri hefð og notaður sem bragðmikið salt, einnig er gott 

að elda eða grilla fisk vafinn inn í þara og hægt er að elda ýmsan mat upp úr þaranum.29  

Í viðtali mínu við Gísla Matthías Auðunsson kokk á veitingastaðnum Matur og 

Drykkur, kom fram að hann telur mikla möguleika á vöruþróun með söl. Sjálfur notar hann 

mismunandi tegundir af söl og vinnur með þau á nýjan hátt með aðferðum sem hafa ekki 

þekkst hingað til. Honum finnst söl sérstaklega gott hráefni og sagði: „Þetta eru auðvitað 

hreinar afurðir beint frá náttúrunnar hendi“.30 Í eldhúsinu á Mat og drykk hafa meðal annars 

verið gerðar tilraunir með að setja sjávargróður eins og söl í brennivín. Söl þykja mjög 

vænleg í soð, til dæmis í súpur, en í Japan eru söl mikilvæg uppistaða í soði og gefa súpunni 

ríkulegra bragð. Gísli talaði um að hann muni nota sölina sem uppistöðu í íslenska kjötsúpu 

sem hann hyggst setja á matseðil hjá sér á næstunni. Hann horfir mikið til Japans enda 

Japanir búnir að vinna með og kynna sjávargróður í áratugi. Við vorum sammála um að 

sjávargróður hefði líklega fyrst náð almennilega augum og eyrum vestrænna þjóða með 

„sushi-æðinu“.31 

Í upphafi var hann einungis að vinna með eina leið, þessa sígildu aðferð við að þurrka 

söl, en hann notaði þau sem krydd. Fyrir rúmu ári byrjaði hann að upphefja söl og gera þau að 

aðalatriðinu á disknum. Þá fyrst fannst honum Íslendingar taka við sér. Hann er sjálfur frá 

Vestmannaeyjum og ólst upp við það að borða söl en þeir sem ekki þekkja söl finnst bragðið 

og áferðin oft dálítið skrýtin og sölin jafnvel seig.32 

 

 

 

 

 

 

 
                                                                                                 
27 „Söl.“ 
28 Kokkarnir á veitingastaðnum Matur og drykkur meðhöndla söl þannig að þau verða öðruvísi en hefðbundið 
sölvasnakk, bæði í útliti og á bragðið.  
29 Gísli Matthías Auðunson.  
30 Gísli Matthías Auðunson. 
31 Gísli Matthías Auðunson. 
32 Gísli Matthías Auðunson.  
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2. Markaðssetning á sjávargróðri 

 
2.1 Mörkun   

  

Samkvæmt Al og Laura Ries er markaðurinn í efnahagslífinu í dag þannig upp byggður að 

ekki á að þurfa að selja okkur hugmynd eða vöru. Hin hefðbundna markaðssetning sem er 

byggð á því að selja er að verða úrelt. Í dag er selt út frá mörkun (e. branding) eða 

framsetningu á vörumerkinu sjálfu. Ef vara er með nógu öflugt mark þá mun markaðssetning 

á henni ganga vel. Ef ekki er búið að byggja upp nógu góðan grunn fyrir markið þá munu 

auglýsingar, umbúðir, sölukynningar, vefsíða og samskiptamiðlar hreinlega ekki ganga upp.33  

Mark er loforð um ánægju. Það er merki, samlíking sem virkar eins og óskrifaður 

samningur á milli framleiðanda og neytenda, seljanda og kaupanda, flytjanda og áhorfenda, 

umhverfisins og þeirra sem þar búa. Mörkun er því ferli, í raun endalaus barátta á milli 

söluaðila og viðskiptavinar þar sem loforðið um hamingju er stöðugt endurskilgreint sem og 

merkingin á bakvið það.34 Karl Marx sagði: „Fólk tekur sínar eigin ákvarðanir um hvað það 

er, hvernig það lifir og hvað það kaupir en undir kringumstæðum sem eru mótaðar af 

vörumerkjum, auglýsingum, markaðssetningu og kynningum.“35 Við erum því aldrei 

algjörlega að taka okkar eigin ákvarðanir sjálf, heldur mótar umhverfið okkur öll á einhvern 

máta en áreitið er svo mikið að það er erfitt að fanga athygli okkar. Þess vegna skiptir útlit og 

framsetning vörumerkis miklu máli en einnig hvernig varan er markaðssett.36  

Eins og kom fram að ofan snýst markaðssetning í dag um að byggja upp gott mark.37 

Mikilvægi sölunnar og sölustarfsgreinin sjálf á undir mikið högg að sækja og er alls ekki eins 

mikilvæg og hún var, til að mynda þjónar sölufólk í verslunum ekki sama tilgangi og það 

gerði, og þá sérstaklega þar sem verslun í gegnum internetið eykst sífellt. Verslanir verða í 

auknum mæli líkari matvöruverslunum þar sem að neytandinn velur sjálfur vöruna út frá útliti 

og góðu umtali. Því verður mörkunin á vörunni og vörumerkið sjálft að vera búið að selja 

viðskiptavininum hugmyndina um að kaupa hana áður en hann fer í verslunina. Áherslan á 

hugmyndina um að selja er líka að breytast, hugmyndin um að kaupa kemur í staðinn. Hlutir 

                                                                                                 
33 Ries, Al, Laura Ries, The 22 immutable laws of branding, USA: Collins Business, 2002: bls. x.  
34 Ries, The 22 immutable laws of branding, bls. xi. 
35 Matthew Healey, What is branding?, Switzerland: Roto Vision, 2008, bls. 6. 
36 Ries, The 22 immutable laws of branding, bls. x-xi. 
37 Ries, The 22 immutable laws of branding, bls. xi.  
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eru því ekki lengur seldir heldur keyptir, og því fer salan oftast fram eingöngu í gegnum 

markaðssetninguna.38    

Í þessu samhengi er áhugavert að velta fyrir sér hvernig væri best að markaðssetja 

sjávargróðurinn fyrir Íslendinga. Hvort myndi virka betur að markaðssetja sjávargróður út frá 

arfleifðarþættinum eða út frá hollustu? Eru Íslendingar mögulega ekki nógu meðvitaðir um 

þjóðlegt gildi vörunnar og átta sig því ekki á því að varan er stór partur af þróunarsögu okkar 

samfélags? Eða er þeim sem þekkja söguna hreinlega alveg sama? Það gæti verið að mörgum 

Íslendingum finnist allt „gamalt“ vera vont, og tengi það við mat eins og súrmat, mysu, 

kæstan hákarl og fleira sem í huga margra er óætt. Hvernig er best að huga að 

markaðssetningu fyrir sjávargróður?  

 

2.2 Nýr veitingastaður með sérstöðu 

 

Ég kynnti mér starfsemina á veitingastaðnum Matur og drykkur en þar er mikið lagt upp úr 

því að nýta gamlar íslenskar hefðir og uppskriftir. Þar er til dæmis notuð söl, þari og mysa í 

flotta rétti og þeim aldagömlu hráefnum þar með lyft á hærra plan. Maturinn þar er með 

eindæmum góður en margir yrðu líklega hissa að heyra að afurðir eins og þari og mysa geti 

verið bragðgóðar. Miðað við gott gengi réttanna virðist virka vel að setja þessi hráefni fram á 

óhefðbundinn hátt á disk á fínum veitingastað. Hins vegar þyrftum við að finna upp leiðir í 

formi uppskrifta eða upplýsingar, til að færa þessar vörur inn í eldhús á heimilum fólks, 

þannig að fleiri geti notið þeirra án þess að vera meistarakokkar.  

Albert Muñoz einn eigenda Matur og drykkur segir: „Það þarf meira en einn, tvo 

veitingastaði til að Íslendingar átti sig á að við eigum flotta matarmenningu og hún er ekki 

bragðvond eða ógeðsleg. Samfélagið sjálft þarf að ýta á þetta, þetta er verkefni sem 

veitingastaðir þurfa að upphefja, samfélagið, heimili, útgefendur og sjónvarpsþættir. Við 

þurfum að gefa út fleiri bækur og einfaldlega tala um þetta.“39 Albert sem kemur frá 

Katalóníu á Spáni, þar sem fjölskyldur og fólk almennt tengist mikið í gegnum mat og sína 

matarmenningu, hefur háleitar hugmyndir fyrir veitingastaðinn. Hann vill „bjóða Íslendingum 

upp á hefðbundinn mat úr íslenskri matarmenningu og búa til upplifun sem skapar umræður á 

milli fólks.“40 Umræðuna um að það er ekki bara súr þorramatur sem tilheyrir okkar 

matarmenningu.  

                                                                                                 
38 Ries, The 22 immutable laws of branding, bls. x-xi. 
39 Albert Muñoz, höfundur tók viðtal, Matur og drykkur, 16. október 2015. 
40 Albert Muñoz. 
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Það er hálf spaugilegt að hugsa til þess að sá þorramatur sem við þekkjum er í raun 

hefð frá 1950. Þá var öllum geymsluaðferðum á mat frá því á árum áður safnað saman og 

haldið upp á þorrann til að heiðra og halda á lofti öllum þeim aðferðum sem við notuðum 

áður fyrr. Þessar aðferðir sköpuðust út frá þörf en vanalega borðuðu Íslendingar eingöngu 

ferskan mat um það bil átta mánuði á ári.41 Ég fékk þessar upplýsingar um íslenska 

matarmenningu í viðtali mínu við Gísla Matthías Auðunson en hann rannsakaði og grúskaði 

mikið í gömlum íslenskum uppskriftum í aðdraganda opnunar veitingastaðarins Matur og 

drykkur. Hann hefur einnig gert margar tilraunir með söl og annan sjávargróður í matreiðslu 

og þrátt fyrir ungan aldur er hann manna fróðastur í Vestmannaeyjum, þar sem hann rekur 

veitingastaðinn Slippurinn.42 Hann telur að Íslendingar séu að hunsa fullt af hráefnum og 

aðferðum sem þeir eigi en með sínum veitingastöðum og réttum vonast hann til að vekja fólk 

til umhugsunar og gera það stolt af sinni matarmenningu: „Það er orðið heldur þreytt að ota 

alltaf ógeðslegum hákarli í útlendinga þegar þeir koma til landsins.“43 Hann segir okkur hafa 

upp á svo miklu meira að bjóða og að á Íslandi séu til dæmis mjólkurvörur á 

heimsmælikvarða. Hann telur að það sé vöntun á betri upplýsingum um íslenskan mat og 

fleiri tækifærum fyrir fólk til að smakka og uppgötva sína matarmenningu upp á nýtt.44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                 
41 Gísli Matthías Auðunson. 
42 Allir þeir sem ég hafði samband við í Vestmannaeyjum, allt frá bókasafnsfræðingum yfir í elstu menn er ég 
taldi vera sérfræðinga, bentu mér á að tala við Gísla varðandi söl og þara til manneldis. 
43 Gísli Matthías Auðunson. 
44 Gísli Matthías Auðunson. 
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3. Leiðir til markaðssetningar 

 
3.1 Íslensk matarmenning  

  

Ekki allir tengja mat á Íslandi við menningu landsins. Sumir telja að þjóðin sé of ung til að 

eiga gilda, eða nógu gamla matarmenningu. 45 Þeir sem vita að svo er ekki finnst þá íslensk 

matarmenning ekkert gífurlega spennandi. Það er mikill skortur á upplýsingum um íslenska 

matarmenningu og almennt tel ég að Íslendingar, sér í lagi ungt fólk, hafi enga hugmynd úr 

hvaða hráefnum var matreitt áður fyrr. Þeir tengja mögulega íslenskan mat við þorramat eða 

kjötsúpu, þar sem að þorramatur er enn borðaður á þorrablótum og kjötsúpan hefur haldið 

sínum sessi í gegnum árin. Aðrir, sem eru ekki sannfærðir um að íslensk matarmenning bjóði 

upp á hollan mat, tengja hana eingöngu við fitu eða unnar kjötvörur svo sem slátur og bjúgu. 

Þó mikið af íslensku hráefni sé hollt þá var ending matvæla Íslendingum líklega hugleiknari 

en hollusta hér áður fyrr, og matur því unninn og geymdur eftir því. 

Nokkuð af uppskriftum hefur varðveist í bókum en aðspurður um gamlar heimildir 

segist Gísli hafa fundið bókina Einfalt matreiðsluvasakver fyrir heldri manna húsfreyjur, 

en þar má finna gamlar íslenskar uppskriftir aftur til ársins 1486.46 Í framhaldi af viðtali mínu 

við Gísla vöknuðu margar hugleiðingar og ég komst á þá skoðun að hlutir þurfi ekki að vera 

100 eða 200 ára gamlir til að tilheyra menningu.47 Tökum pylsuna sem dæmi. Bæjarins bestu 

opnar hér á landi árið 1937, við höfum því verið að borða pylsuna í 78 ár eða lengur. Hún er 

að sjálfsögðu ekki séríslensk en er þó mjög stór hluti af okkar matarmenningu. Þá eru fleiri 

dæmi eins og roastbeef-samlokur, rækjusalat, kokteilsósa, remúlaði, kókómjólk og appelsín. 

Þetta eru allt hlutir sem hljóta að teljast til okkar matarmenningar þrátt fyrir að eiga rætur 

sínar að rekja til annarra landa. 

Menningararfur er hugtak um eitthvað sem er óáþreifanlegt. Menningararfur er til 

dæmis ekki sjávargróðurinn sjálfur heldur hvernig við notuðum hann í okkar þjóðfélagi. Eða 

eins og Jón Þór Pétursson þjóðfræðingur sagði: „Menningararfur er því túlkandi hugtak sem 

skilgreinir hvernig heimurinn eigi að vera í stað þess eins að lýsa honum. Að skilgreina mat 

og framleiðsluferli sem hefð eða menningararf felur í sér endurskilgreiningu á samskiptum 

                                                                                                 
45 Bryndís Björgvinsdóttir, „Þetta er fyrir tvöhundruð árum!: Sviðsettur menningararfur,“ í Menningararfur á 
Íslandi, greining og gagnrýni, Valdimar Tr. Hafstein og Ólafur Rastrick ritstýrðu, 143-162, Reykjavík: 
Háskólaútgáfan, 2015, bls. 144-145.  
46 Gísli Matthías Auðunson. 
47 Bryndís Björgvinsdóttir, „Þetta er fyrir tvöhundruð árum!“ bls. 144.  
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fólks og gefur þeim nýja merkingu.“48 Þjóðfræðingurinn Valdimar Hafstein hefur hins vegar 

varað við of mikilli áherslu á varðveislu þar sem að menningararfur snúst í raun um 

breytingar.49 Hann segir hugtakið oftast notað á jákvæðan hátt enda sé það sem skilgreinir 

menningararf hverju sinni eitthvað sem er gott eða þess virði að halda í. Ef við viljum ekki 

glata parti af menningararfnum ber okkur skylda að halda í það sem gott er og miðla því 

áfram til komandi kynslóða.50  

Það má auðvitað velta fyrir sér hvort að söl eða notkun þeirra séu okkar 

menningararfur eður ei. Eins og áður hefur komið fram voru þau mest notuð við sjávarsíðuna 

og þar hefur hefðinni verið viðhaldið. Í þeim landshlutum þar sem menn keyptu þau annars 

staðar frá er hefðin ekki jafn sterk, en ég tel að það megi rekja til þess að ekki var árleg hefð 

hjá fjölskyldum sem bjuggu langt frá sjávarsíðunni að fara og tína afurðirnar, þurrka þær og 

neyta þeirra, heldur voru sölin keypt eins og hver önnur vara sem var síðar skipt út fyrir 

innfluttar vörur.  

Í bókinni Menningararfur á Íslandi er fjallað um hvernig menningararfur tengi okkur 

við fortíðina, geri okkur að Íslendingum og vísi okkur til framtíðar.51 Mér finnst mikilvægt að 

muna eftir þessari framtíðarhugsun þegar talað er um hvað geri okkur að Íslendingum. Þar 

koma kenningar Valdimars um breytingar sterkar inn en það skiptir miklu máli að taka einnig 

inn nýja strauma í fjölmenningarsamfélagi. Innflytjendur og ferðamenn eru með annan 

menningarlegan bakgrunn og átta sig frekar á því sérstaka í okkar menningu. Svo koma þeir 

með sinn eigin menningararf varðandi nýtingu sjávargróðurs sem væri spennandi að nota í 

bland við íslenskar hefðir.  

Það er ekki víst að vinsældir þara eða sölva muni koma aftur í þeirri mynd er þau voru 

og jafnvel mjög líklegt að sjávargróður haldist áfram sem lúxusvara eða sérhæfð afurð sem 

aðeins má finna á veitingastöðum og í einstaka borðhaldi þar sem hefðin er enn til staðar. 

Gaman væri þó að rannsaka hvernig aðrar sjávarþjóðir fari með sjávargróður og hvort hægt sé 

að nýta þær hugmyndir til að markaðssetja sjávargróður hér. 

 

 

 

                                                                                                 
48 Jón Þór Pétursson, „Róbótar og gamalt skyr: Framleiðsla á menningararfi og staðbundnum mat“ í 
Menningararfur á Íslandi, greining og gagnrýni, Valdimar Tr. Hafstein og Ólafur Rastrick ritstýrðu, 247-276, 
Reykjavík: Háskólaútgáfan, 2015, bls. 250. 
49 Jón Þór Pétursson, „Róbótar og gamalt skyr,“ bls. 254-255. 
50 Jón Þór Pétursson, „Róbótar og gamalt skyr,“ bls. 250. 
51 Ólafur Rastrik, Valdimar Tr. Hafstein ritstýrðu, Menningararfur á Íslandi, greining og gagnrýni, Reykjavík: 
Háskólaútgáfan, 2015, baksíða.   
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3.2 Tenging við neytendur 

  

Aukin hnattvæðing hefur hvatt okkur til að skapa eða endurskapa ímynd staða og afurða í 

þeim tilgangi að laða að ferðamenn, búa til atvinnumöguleika eða fjárfestingar. Ferlið hefur 

verið hnýtt saman í hugtakið „glocalization“ af félagsfræðingnum Roland Robertson. Það 

útskýrir hvernig alþjóðleg markaðssetning tekur stöðugt meira mið af staðbundnum 

aðstæðum. Þannig hafa hnattvæðing og staðvæðing farið saman þar sem áhersla er á gæði, 

uppruna og neyslu stað- og svæðisbundinna matvæla en það er mjög mikilvægur liður í því 

að ná til neytenda.52  

Í samhengi við markaðssetningu á sjávargróðri er vert að skoða stefnu samtaka eins 

og Slow Food samtakanna sem hafa haft töluverð áhrif á matargerð um allan heim, allt frá 

árinu 1980. Slow Food er bylting sem spratt upp á Ítalíu og var einskonar andsvar við aukinni 

útbreiðslu á næringarsnauðum og einsleitum skyndibita eða „fast food“. Markmið 

samtakanna frá upphafi hefur verið að standa vörð um svæðisbundna matarmenningu og 

sporna við einsleitni í mat eins og skyndibitastaðir eru oft taldir standa fyrir. Eins leggja þau 

áherslu á að auka meðvitund fólks um mikilvægi þekkingar og hefðar en einkunnarorð þeirra 

eru góður, hreinn og sanngjarn. Það vísar til þess að matur eigi að vera laus við aukaefni og 

vera sem náttúrulegastur sem og bragðast vel.53 Samtökin hafa markvisst mótað orðræðuna 

um góðan mat á sögulegum forsendum og mikilvægi þess að þekkja uppruna þess sem við 

borðum.54 Þeim þykir mikilvægt að fólk sé meðvitað um uppruna vörunnar, hefðina um 

ræktunina og áhrifin sem neysla þess hefur. Um leið myndast því tengsl á milli neytandans og 

framleiðandans.55 Neytandinn er hvattur til að hugsa um sínar hefðir og menningu. 

Óhjákvæmilegt er að velta menningararfi fyrir sér í þessu samhengi.  

En hvað ef að tenging Íslendinga við vöruna er nánast engin? Er hægt að endurvekja 

áhuga okkar á vörunni, í þessu tilfelli sjávargróðri? Aðrar vörur og krydd hafa jafnvel komið í 

stað fyrir afurðirnar og við erum ekki viss um hvernig við getum notfært okkur þær. Það má 

áætla að erfiðara sé að markaðssetja vöru sem er okkur ekki nauðsynleg lengur. Einnig ber að 

hafa í huga hvort að um raunverulegt endurmark sé að ræða þar sem að varan var ekki seld í 

umbúðum og sums staðar á landinu borgaði fólk ekkert fyrir hana. Þó eru heimildir um að söl 

hafi verið eftirsótt og þau seld landshluta á milli eins bent hefur verið á. Hvenær verður þá 

mark að endurmarki? Það virðist vera mjög fín lína þar á milli í þessu tilfelli. 
                                                                                                 
52 Jón Þór Pétursson, „Róbótar og gamalt skyr,“ bls. 253. 
53 „Hvað er slow food?,“ Slow Food Reykjavík, sótt 4. desember 2015 á http://slowfood.is/hvad-er-slow-food/. 
54 Jón Þór Pétursson, „Róbótar og gamalt skyr,“ bls. 250. 
55 „What we do,“ Slow Food, sótt 17. nóvember 2015 á http://www.slowfood.com/what-we-do/. 
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Ég ræddi við Símon Már Sturluson hjá Íslenskri bláskel sem er eitt af örfáum 

fyrirtækjum sem selja söl og þara á Íslandi. Hann hefur ítrekað reynt að koma íslenskum 

kokkum á bragðið en gengið illa. Til að mynda hefur hann haft margsinnis samband við 

kokkaskóla, boðist til að gefa þeim það sem þau vilja endurgjaldslaust en fengið lítil sem 

engin viðbrögð. Íslensk bláskel selur mjög lítið í smásölu og ekkert í verslunum. Þau selja 

einungis til veitingastaða og heildsala en mest öll framleiðsla þeirra fer beint til útlanda enda 

virðist eftirspurn þar vera mun meiri en hér. Vörurnar þeirra eru einungis notaðar til 

manneldis og í húðkrem en þar fer fram stanslaus þróun á vinnsluaðferðum, þurrkunarferli og 

söfnunaraðferðum.56  

Áhugavert væri að skoða stefnu Slow food í tengslum við mörkun fyrir söl og hvaða 

gildi það gæti gefið afurðum unnum úr íslenskum sjávargróðri. Stefnan og markmið þeirra 

byggja nefnilega að stórum hluta á að nýta svæðisbundin hráefni, hugsa um hefðir og 

náttúrulegar afurðir. Þessar hugmyndir myndu um leið auka virði sjávargróðurs en þróun á 

vörunum þyrfti að haldast í hendur við umfjöllun sem þessa. Þegar virðið eykst, verður 

eftirspurn meiri og vöruþróunin stækkar.  

Umbúðir skipta alltaf miklu máli í markaðssetningu. Í dag eru til dæmis söl seld í 

Kolaportinu í litlum plastpokum sem hafa ekki mikla sérstöðu og líta jafnvel út fyrir að 

innihalda eitthvað skrýtið sem ekki á að borða. Hér að neðan er mynd af umbúðum sem ég 

fann í Kolaportinu, efst uppi stendur Hásteina söl, sem mér persónulega finnst ekki mjög 

aðlaðandi nafn. Myndefnið er af sölvatínslu og sést í hinn einkennandi vínrauða lit. Ég tel þó 

að þar sem flestir þekkja ekki til sölvatínslu, eigi þeir erfitt með að tengja við myndefnið. 

Neðst er innihaldslýsing og þar koma fram næringarefnin í söl og svo stendur enn neðar: 

„Gott að snæða með smjöri og harðfisk. Verði ykkur að góðu.“ 

 

                                                                                                 
56 Símon Már Sturluson, höfundur tók viðtal, samskipti fóru fram í gegnum tölvupóst 4. nóvember 2015. 
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               Mynd 4. Hásteina söl – umbúðir. 

 

Ég tel þessar umbúðir ekki nægilega góðar né lýsandi fyrir innihaldið. Myndefnið er óskýrt 

og leturgerðin þjónar ekki réttum tilgangi. Aðalatriðið á pakkningunni verður Hrauni Ölfusi 

en orðið söl týnist því það er ofhlaðið myndefni. Einnig eru símanúmerin í forgrunni á 

kostnað næringarefnanna. Söl eru í dag aðallega markaðsett fyrir erlendan markað og eru 

pakkningar oft á ensku og nafnið þá „dulce“.57 Markaðssetning snýst um að vera með gott 

mark og í grunninn tel ég söl hreinlega ekki væri nægilega gott mark án þess að taka með 

tenginguna við fyrri tíma. Því tel ég vöruna ekki standa og falla með umbúðunum að svo 

stöddu en vöruna sjálfa og markið þarf að byggja upp fyrst áður en útlit og framsetning fer að 

skipta raunverulegu máli. 

 

 

 

3.3. Sjálfbærni 

 

                                                                                                 
57 „Söl (Palmaria Palmata),“ Íslensk Hollusta, sótt 5. desember á http://islenskhollusta.is/is/krydd/sol.html. 
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Sífellt meiri vakning er á mikilvægi sjálfbærni og endurvinnslu. Fólk reynir í auknum mæli 

að temja sér nægjusemi og okkur hefur verið kennt það að henda óflokkuðu rusli sé skaðlegt 

fyrir umhverfið. Einnig hefur verið að skapast talsverð umræða um sóun og förgun á mat. 

Umfjöllun um matarsóun er þó skammt á veg komin að mínu mati en sífellt fleiri gera sér 

grein fyrir hvað við hendum miklu og þá að sama skapi kaupum mikinn mat umfram þörf.58 

Skýrsla sem birt var árið 2013 af Sameinuðu þjóðunum segir að árlega fari ⅓ af framleiddum 

mat til spillis.59 Íslendingar henda mikið af mat og eru ekki til sérstakrar fyrirmyndar í þeim 

málum.60 Á meðan líða rúmar 795 milljónir manna daglegt hungur.61 Með þetta í huga er 

sjálfsagt að líta á þá kosti sem eru sjálfbærir og nota náttúrulegar afurðir eins og við getum. Í 

því samhengi er sjávargróður mjög hagkvæmur og þá sérstaklega hér á landi.  

  En hvað stýrir því hvaða nýjungar Íslendingar kaupa? Er næringarinnihald eða vísun í 

ofurfæði líklegra til að vekja áhuga en tilvísanir í íslenskan menningarf? Eða eru 

umhverfisþættir og umræða um sjálfbærni og bætta nýtingu auðlinda lykillinn að góðri 

markaðssetningu? Matur sem er næringarríkari en annar matur hefur mikð verið í tísku 

undanfarið, en fólk er orðið mun meðvitaðara um hvað það setur ofan í sig. Því væri að 

sjálfsögðu kostur, og vörunni til framdráttar, að markaðssetja hana á þeim forsendum að hún 

sé ofurfæða62 eða búi yfir því ótrúlega næringargildi sem hún býr yfir. Aftur á móti hefur 

menningararfur, það sem er þjóðlegt og það sem forverar okkar notuðu, einnig mikið gildi. 

En slík markaðssetning nær oft meira til ferðamanna en Íslendinga, við erum jafnvel orðin 

þreytt á að heyra um hefðir og þjóðleg gildi. Þessar leiðir eru auðvitað ekki andstæður og því 

eflaust besta aðferðin að nýta fjölbreyttar leiðir og vísa bæði í söguna og næringargildi í 

markaðssetningu á íslenskum sjávargróðri. 

 

 

 

 
                                                                                                 
58 Höfundur kynnti sér þessi málefni mikið árið 2014 og gerði rannsókn vegna verkefnis er kallaðist Ruslaurant 
og snerist í grófum dráttum um að spyrna við förgun á matvælum á Íslandi og vakningu á þeim málaflokki.  
59 „Sóun matvæla kostar 750 milljarða dala á ári,“ Unric, Upplýsingaskrifstofa Sameinuðu Þjóðanna fyrir 
Vestur-Evrópu, 11. september 2013, sótt 6. maí 2014 á  
http://www.unric.org/is/frettir/26026-soun-matvaela-kostar-750-milljarea-dala-a-ari. 
60 „Íslendingar henda mat fyrir 3,4 milljarða á ári,“ vísir.is, 20. maí 2008, sótt 7. desember 2015 á 
http://www.visir.is/islendingar-henda-mat-fyrir-3,4-milljarda-a-ari/article/2008324808827. 
61 „Hunger statistics,“ World Food Programme, 2005, sótt 24. nóvember 2015 á 
http://www.wfp.org/hunger/stats?gclid=CLPppKnnqMkCFUk6Gwodu60EyA. 
62 „Ofurfæða (e. superfood) hefur verið skilgreind sem fæða sem inniheldur frá náttúrunnar hendi sérstaklega 
mikið magn af næringarefnum og/eða góðum plöntuefnum.“ Sólveig Eiríksdóttir, „Ofurfæða,“ Samtök 
grænmetisæta á Íslandi, sótt 3. desember 2015 á http://www.graenmetisaetur.is/matur-vorur/hraefni/ofurfaeda/. 
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Niðurlag 

 
Í þessari ritgerð hef ég fjallað um sjávargróður, sögu hans, nýtingu og markaðssetningu.  

Í fyrsta kafla útskýrði ég hvað sjávargróður er og hvernig hann hefur verið nýttur í gegnum 

tíðina. Ég ræddi um næringargildi sölva og vitnaði í viðtöl við sérfræðinga í nýtingu 

sjávargróðurs. Í öðrum kafla fjallaði ég um markaðssetningu sjávargróðurs og hvernig 

einstaka veitingastaðir hafa ýtt undir notkun á honum. Í þriðja kafla fjallaði ég nánar um 

leiðir til markaðssetningar. Ég skoðaði hvort hægt sé að endurvekja löngu gleymt hráefni  

og innleiða í íslenska matargerð. Einnig ræddi ég um mikilvægi tengingar við neytendur.  

Þær heimildir sem eru til um nýtingu Íslendinga á nytjum fjörunnar staðfesta að 

þessar afurðir voru Íslendingum lífsnauðsynlegar. Þó er lítið til af uppskriftum en heimild er 

fyrir saltvinnslu úr þara. Saltið sem var unnið úr brenndum beltisþara var gífurlega eftirsótt 

enda mikil vöntun á bragðbætiefnum, kryddum og samskonar vörum. Svo virðist sem söl hafi 

mest verið borðuð ein og sér en það er nánast eini fjörugróðurinn sem hefur lifað áfram og er 

enn í dag borðaður á sumum heimilum sem og beltisþarinn á veitingastöðum. Íslendingar 

virðast vera smeykir við sína eigin matarmenningu. Fólk álítur jafnvel að allt hafi verið notað 

af nauðsyn en ekki vegna eiginleika bragðsins. Ég tel hins vegar nokkuð líklegt að þessar 

afurðir hafi verið notaðar vegna bragðsins. Það var vöntun á kryddum, salti og vörum sem að 

bragðbættu matinn og því var notast við sjávargróður sem og fjallagrös.  

Varðandi leiðir til markaðssetningar og hvort að söl verði áfram lúxusvara sem fæst á 

veitingastöðum og í heimahúsum þar sem hún er tínd verður að koma í ljós. Ég tel þó að við 

ættum öll að geta nýtt okkur þessa afurð, rétt og eins og til dæmis harðfisk. Hægt væri að 

fræða fólk mun meira um venjur og siði áður fyrr þegar kemur að mat og matarmenningu. 

Einnig gætu hugmyndir Slow food nýst vel varðandi það hvernig hægt er að nýta söl og þara 

betur. Það vantar aukna umfjöllun en margir vita ekkert um sjávargróður. Það er vöntun á 

veitingastöðum sem matreiða út frá gömlum íslenskum afurðum en mögulega er starf 

kokkanna á Matur og drykkur upphafið að frekari umfjöllun, upplýsingu og meiri umræðu í 

íslensku samfélagi.  

Það er minn skilningur að við eigum til mikla og stóra matarmenningu hér á landi og 

vel er hægt að tileinka sér í dag notkun á afurðum sem við notuðum áður fyrr. Mér þykir 

augljóst að við séum að fara á mis við auðlindirnar okkar með því að nýta okkur ekki það sem 

er beint fyrir framan nefið á okkur. Það er synd að sjá að næstum öll sala á þessum vörum fari 

beint til útlanda og ég vona innilega að Íslendingar fari að nýta sér það sem landið og sjórinn 
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hefur upp á að bjóða. Ég tel mikla möguleika leynast í þeim afurðum sem landið býður upp á 

og tilvalið að upphefja þá matarmenningu sem við vissulega eigum. 
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