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Abstract 

The topic of this project is mackerel in the North East Atlantic ocean and 

Icelandic mackerel fisheries. General information about the biology of the 

mackerel is covered and the status of the fisheries management in the North 

East Atlantic ocean are dealt with. The processing of mackerel and markets for 

the product is as well covered. This project shows that mackerel has been in 

Icelandic waters before, especially in warmers eras when warm currents flow 

with the Gulf stream in to Icelandic waters.  

Icelandic mackerel catch is mostly processed into fish meal and fish oil for 

animal consumption, which give lower prices that other processing methods. 

In this project it is pointed out that if the mackerel is processed for human 

consumption it will give higher value for the fish. However the status of the 

Icelandic fisheries are restricted to be caught during late summer when the 

quality of the mackerel is low. That is due to the fact that Iceland is not part of 

the coastal States agreement. Iceland has for years sought to cooperate with the 

other coastal States for this purpose but have so far been rejected. Therefore 

the fisheries of mackerel for Iceland have adjust to the situation that has arised.  

 

Keywords: Mackerel. Fishing. Processing. Markets. Negotiations. Scomber 

scombrus.  
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Útdráttur 

Verkefnið fjallar almennt um makríl í NA-Atlantshafi og veiðar Íslendinga á 

makríl. Fjallað er um líffræði makríls, útbreiðslu, veiðar, veiðistjórnun og 

veiðiþjóðir. Farið er yfir vinnslu á makríl og vægi markaða almennt í 

heiminum ásamt þeim aðferðum sem Íslendingar hafa verið að tileinka sér í 

vinnslu og markaðssetningu á þeirri vöru. Farið er ennfremur yfir og sýnt fram 

á að makríll hafi löngum verið við Ísland þegar hlýsjávarskeið eru ríkjandi og 

gert er grein fyrir þeim rétti sem Íslendingar hafa til veiða á makríl. 

Gögn unnin af höfundi úr veiðiferðum Margrétar EA-710 sumarið 2008 eru 

notuð til að sýna fram á þyngdardreifingu makríls sem var í íslenskri lögsögu 

og tengja við aldur.  

Í verkefninu kemur fram að mestur hluti makrílafla Íslendinga hefur hingað til 

farið í bræðslu en þó hafa Íslendingar hafið vinnslu á makríl um borð í 

vinnsluskipum með góðum árangri. Einnig er bent á að ákveðin sóknartækifæri 

eru á fullvinnslu á makríl í landi með heitreykingu. Mikil óvissa er um hvernig 

veiðar og vinnsla muni þróast hjá Íslendingum á makríl og ræður þar 

langmestu um hvort  Ísland verður viðurkennt sem eitt af þeim strandríkjum 

sem skipta með sér veiðiheimildum á makríl eða hvort íslensk stjórnvöld þurfi 

að setja sér einhliða veiðiheimildir og vera bundnir af því að þurfa veiða 

makrílkvótann nær eingöngu í íslenskri lögsögu. 

 

Lykilorð: Makríll. Veiðar. Vinnsla. Markaðir. Samningsferlið. Scomber 

scombrus.  
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1 Inngangur 

Makríll er tegund sem er farin að gera sig heimkomna innan íslenskrar lögsögu 

og hafa veiðar á fiskinum verið töluverðar síðastliðin ár. Í ljósi þess að makríll 

hefur verið að veiðast í miklu magni innan íslenskrar lögsögu er mikilvægt að 

fara yfir hvernig Íslendingar geta hámarkað verðmæti aflans og hver 

raunveruleg samningsstaða Íslands er gagnvart öðrum þjóðum hvað veiðirétt 

varðar.  

Ísland er í þeirri sérstöðu að hafa verið haldið frá samningaborði 

strandríkjanna Noregs, Færeyja og ESB um úthlutun kvóta á makríl en vera 

þrátt fyrir það, búnir að sýna fram á að mikið af makríl sé að finna í lögsögu 

Íslands. 

Vegna þeirrar stöðu sem Íslendingar eru nú í, hvað makrílveiðarnar varðar, er 

eðlilegast að skipta verkefninu upp í tvo meginkafla. Annars vegar verður 

fjallað almennt um makríl, veiðar, vinnslu og markaðsmál í heiminum og svo 

hins vegar það sem snýr frekar að Íslandi, þá hvernig hefur verið brugðist við 

þessari stöðu og hvernig vænta megi að veiðar og vinnsla á makríl muni 

þróast. 

Sýnt er fram á að makríll hafi verið til staðar í íslenskri lögsögu í sögulegu 

samhengi og tenging makríls við sjávarhita gerð skil. 

Markmið verkefnisins er að varpa ljósi á hve mikilvægur makríllinn gæti orðið 

fyrir Íslendinga í náinni framtíð og hvað séu helstu vandamálin með tilliti til 

einhliða veiðiheimilda eða strandríkjasamnings, sem í Íslands hlut gæti komið. 
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2 Veiðar og nýting makríls í heiminum 

2.1 Líffræði – Scomber scombrus 

Makríllinn er rennilegur uppsjávarfiskur að sjá, gildastur um miðjuna og 

mjókkar til beggja enda. Hausinn er í meðallagi, kjafturinn stór og er hann 

yfirmynntur. Makríllinn er smátenntur, augun eru frekar lítil og er húðfelling 

yfir þeim að aftan og framan. Bakuggarnir eru tveir og geta fallið ofan í raufar 

en auk þess hefur hann fimm aðskilda smáugga aftan við bakuggana. Sams 

konar smáuggar eru einnig aftan við raufaruggann. Sporðugginn á makrílnum 

er djúpsýldur. Hreistrið á honum er mjög smátt og er aðeins á bol og stirtlu. 

Rákin á makrílnum er bein og óslitin. Makríllinn er sundmagalaus en þess í 

stað hefur hann um tveggja cm breiðan æðaríkan rauðan vef sem liggur undir 

hryggnum. 

Liturinn getur verið breytilegur en oftast er hann blár eða grænleitur á baki 

með 30-35 dökkum, hlykkjóttum skárákum eftir endilöngu bakinu. Hliðarnar 

eru silfurgljáandi með gullinni og fjólublárri slikju en kviðurinn er perluhvítur. 

 

 

Mynd 1 – NA-Atlantshafsmakríll.1 

 

Fæða makríls er breytileg eftir aldri en ungviðið lifir helst á svifkrabbadýrum, 

eggjum þeirra og fiskseiðum. Fullorðnir fiskar éta svifkrabbadýr, þá bæði 

rauðátu og ljósátu, ásamt ýmsum fiskum eins og ungviði síldar, sardínu, 

brisling og sandsíli.
2
 

Makríll verður kynþroska þriggja ára og fer hrygningin hjá honum fram við 

yfirborð sjávar. Fjöldi eggjanna er frá 200.000-1.000.000 stk. Fjöldi eggjanna 

                                                 
1
 (Jón Baldur Hlíðberg, 2008) 

2
 (Gunnar Jónsson, 1983) 
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fer eftir þyngd fisksins og má að jafnaði búast við 1.275 eggjum fyrir hvert 

gramm af þyngd fisks.  Eggin eru sviflæg, 1,0-1,38 mm í þvermál og eru 

jafnan í yfirborðslögum sjávar eða ofan við 26 m en hafa þó fundist niður á  

60 m dýpi.
3
 Eggin klekjast út á um 6 dögum. Seiðin eru um 4 mm við klak og 

sviflæg í fyrstu. 

Helstu óvinir makrílsins auk mannsins eru háfar, hámeri, túnfiskur og 

höfrungar. 

 

2.2 Ættbálkur 

Makríll telst til Borraættbálksins. Fjöldi ætta og tegunda í öllum höfum heims 

teljast til þessa ættbálks og eru fiskar þessir af ýmsum stærðum og gerðum. 

Dæmi um fjölbreytileikann er að undir þennan ættbálk falla bæði minnsta 

fisktegund við Ísland, dvergkýtlingur, og stærsti beinfiskurinn hér við land, 

túnfiskurinn.  

Borraættbálkurinn er fjölbreyttastur og tegundaríkastur ættbálka fiska og 

reyndar allra hryggdýra jarðar. Fiskar Borraættbálksins eru mest áberandi 

hópur fiska í ferskvötnum heitu og tempruðu beltanna. Flokkun fiska innan 

Borraættbálks er víða óljós og breytingar geta átt sér stað. Nú er fiskunum 

skipt í 18 undirættbálka, 148 ættir, um 1.496 ættkvíslir og nálægt 9.293 

tegundir. Á Íslandsmiðum er vitað um 23 ættir, 40 ættkvíslir og 59 tegundir. 

Sögulega er helsta nytjategund meðal borra á Íslandi steinbíturinn.
 4
 

 

2.3 Útbreiðsla 

Heimsútbreiðsla á makríl „Scomber scombrus“ er nokkuð mikil. Eins og sést á 

mynd 2 finnst þessi fiskur allt frá NV-Afríku norður til Íslands og Norður-

Noregs og í NV-Atlantshafi er makríll frá N-Karólínu til Labrador. Að auki er 

makríl að finna í Svartahafi, Miðjarðarhafi og vestanverðu Eystrasalti.  

                                                 
3
 (ICES, 2007) 

4
 (Gunnar Jónsson & Jónbjörn Pálsson, 2006) 
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Mynd 2 – Útbreiðsla Scomber scombrus í heiminum.5 

 

NA-Atlantshafsmakríllinn sem hér verður um rætt er í rauninni þrír stofnar. 

Langstærstur er hinn svokallaði Vesturstofn en hann er talinn vera um 76% af 

heildarstofnstærð makríls í NA-Atlantshafsstofninum. Vesturstofninn hrygnir á 

mjög stóru svæði vestur af Skotlandi og suður að Biskayaflóa. 

Hrygningartímabilið hjá Vesturstofninum er mars-júní. 

Norðursjávarstofninn er talinn vera mjög lítill en þessi stofn var stór á sjöunda 

áratugnum þegar veiddust hátt í milljón tonn úr honum. Norðursjávarstofninn 

hrygnir í Norðursjó og er hann því vel aðgreindur á hrygningartímanum. 

Hrygningartímabilið hjá Norðursjávarstofninum er apríl-maí.
6
 Suðurstofninn 

hrygnir með norður og vesturströnd Portúgals ásamt vesturströnd Spánar.
7
 

Hrygningartímabilið hjá Suðurstofninum er frá janúar-apríl. Eftir hrygningu 

hefur makríllinn jafnan farið í fæðuleit af vestur- og suðursvæði norður eftir í 

Noregshaf framhjá Færeyjum og í Norðursjó þar sem að stofnarnir blandast 

við Norðursjávarmakrílinn. 

Á árunum 2007-2008 hefur varð mikil breyting á göngumynstri makrílsins 

eftir hrygningu. Hefur makríllinn gengið miklu norðar og vestar en áður, sem 

má útskýra með hlýnun sjávar. Á haustin leitar makríllinn svo til vetursetu í 

kantinn vestur af Bretlandseyjum austur í hina svokölluðu Norsku rennu en 

hluti af Suðurmakrílnum hefur vetursetu við Íberíuskagann.
8
 

                                                 
5
 (Collette & Nauen, 1983) 

6
 (Sveinn Sveinbjörnsson, 2008) 

7
 (ICES, 2008) 

8
 (Sveinn Sveinbjörnsson, 2008) 

http://www.aquamaps.org/preMap.php?cache=1&SpecID=Fis-29508&expert_id=11
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2.4 Veiðar og þróun stofns 

Heildarafli makríls hefur yfirleitt verið á bilinu 500.000-800.000 tonn á ári í 

gegnum tíðina. Frá því árið 1970 hefur makrílaflinn einungis farið yfir 800 

þúsund tonn í fimm ár. Þetta voru árin 1970, 1976,1979,1993 og 1994. 

 

 

Mynd 3 – Samtals landanir allra þjóða á NA-Atlantshafsmakríl.9 

 

Samkvæmt mati Alþjóða hafrannsóknastofnunarinnar er hrygningarstofn NA-

Atlantshafsmakrílsstofnsins árið 2008 um 2,8 milljónir tonna og stærð 

svokallaðs varúðarhrygningarstofns er 2,3 milljónir tonna. 

Varúðarhrygningarstofn er það viðmið sem talið er að stofnstærðin þurfi að 

vera að minnsta kosti, til þess að óhætt sé að veiða árlega sem nemur 15-20% 

af stofninum. Fari stofninn niður fyrir 2,3 milljónir tonna eru ráðlagðar 

stórtækar friðunaraðgerðir. Síðasta aldarfjórðung hafa þrír árgangar skorið sig 

úr hvað varðar stærð árganga. 2002 árgangurinn var mjög stór og mælingar 

benda einnig til þess að árgangar 1981 og 1984 hafi verið sterkir. 

Frá árinu 1995 hefur veiðiráðgjöf fyrir NA-Atlantshafsstofninn ekki verið stýrt 

milli stofna þó að í raun sé um þrjá hrygningarstofna að ræða. Ástæðan er sú 

að erfitt er að aðgreina þessa stofna í afla þar sem þeir blandast mikið á 

veiðisvæðum.
10

 

                                                 
9
 (ICES, 2008) 

10
 (Sveinn Sveinbjörnsson, 2008) 
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Mynd 4 – Hrygningarsvæði hinna þriggja stofna NA-Atlantshafsmakríls.11 

 

Vesturstofn: Veiðar úr þessum stofni voru litlar milli 1960 og 1970, en fóru 

hratt vaxandi og hafa yfirleitt verið á bilinu 600.000-800.000 tonn síðan. 

Stærstur hluti aflans hefur verið veiddur í nót eða flottroll í gegnum árin. Stór 

hluti aflans úr Vesturstofninum er veiddur í norðurhluta Norðursjávar og í 

Noregshafi. Árið 1996 voru veiðar minnkaðar um 200.000 tonn samanborið 

við 1995 sökum stórtækra friðunaraðgerða. Stærð Vesturstofnsins fór úr því að 

vera 3,0 milljónir tonna árið 1970 í 2,2 milljónir tonna árið 1994 en áætlað er 

að stofninn hafi svo vaxið upp í 2,7 milljónir tonna árið 1999. Við mat á 

hrygningarstofni með sýnatöku á eggjum á hrygningarstöðvum hafa 

niðurstöður á stofnmati verið minnkun um 14% frá 1998-2001 en 6% aukning 

frá 2001-2004. Niðurstöður mælinga frá 2007 gefa til kynna 5% aukningu á 

hrygningarstofni frá 2004-2007. 

Norðursjávarstofn: Mjög miklar veiðar voru stundaðar af nótabátum á milli 

1960 og 1970 sem náðu hámarki með um 1 milljóna tonna veiði árið 1967. 

Afleiðingin varð sú að stofninn hrundi og veiðar drógust saman niður í tæp 

                                                 
11

 (Sveinn Sveinbjörnsson, Ásta Guðmundsdóttir, & Þorsteinn Sigurðsson, 2008) 
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100.000 tonn seint á sjöunda áratugnum. Árlegar veiðar úr 

Norðursjávarstofninum 2002-2007 hafa verið áætlaðar um 10.000 tonn. 

Sýnatökur á eggjum á hrygningarstöðvum árið 2002 og 2005 gefa til kynna 

svipaða eggjaframleiðslu, en niðurstöður fyrir árið 2008 sýna samdrátt sem 

nemur 40%. 

Suðurstofn: Þriðjungur þess sem veitt hefur verið úr þessum stofni hefur 

fengist á handfæri á hrygningartímanum en að öðru leyti hefur veiðin verið 

mikið sem meðafli annarra veiða. Um 87% veiðanna eru á fyrstu sex 

mánuðum ársins. Veiðar úr Suðurstofninum fóru vaxandi úr 20.000 tonnum 

snemma á níunda áratugnum upp í 44.000 tonn árið 1998 og voru nálægt 

50.000 tonnum árið 2002. Við mat á hrygningarstofni með sýnatöku á eggjum 

á hrygningarstöðvum milli 1995 og 2007 hefur þessi hrygningarstofn að 

jafnaði verið um 16% af NA-Atlantshafsmakrílnum samanlagt.
12

  

                                                 
12

 (ICES, 2008) 
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2.5 Veiðiþjóðir 

Stærstu makrílveiðiþjóðirnar eru Bretland, Noregur, Írland, Rússland og 

Spánn. Á tímabilinu frá 1996-2007 voru Bretar að jafnaði með um 160 þúsund 

tonn á ári og Norðmenn með um 150 þúsund tonn. Þar á eftir koma Írar með 

um 60 þúsund tonn og Rússar og Spánverjar með rúmlega 40 þúsund tonn að 

meðaltali á ári hvorir um sig. 

 

 

Mynd 5 – Meðalafli þjóða á NA-Atlantshafsmakríl 1996-2007.13 

 

Á fyrsta ársfjórðungi er mesta makrílveiðin við vetursetustöðvarnar vestur af 

Írlandi og norður undir Hjaltland. Á öðrum ársfjórðungi eru veiðarnar nær 

einungis við Íberíuskagann og eru þær veiðar aðalega handfæraveiðar ásamt 

meðafla í önnur veiðarfæri. Á þriðja ársfjórðungi er mest makrílveiði í 

Austurdjúpi og Noregshafi. Á fjórða ársfjórðungi hefur verið 

aðalveiðitímabilið og eru veiðarnar aðallega stundaðar í Norðursjó.
14

  

 

 

                                                 
13

 (Sveinn Sveinbjörnsson, Ásta Guðmundsdóttir, & Þorsteinn Sigurðsson, 2008) 
14

 (Sveinn Sveinbjörnsson, 2008) 
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2.6 Stjórnun veiða 

Hafréttarsamningur Sameinuðu þjóðanna setur ramma um samstarf strandríkja 

og úthafsveiðiríkja á vettvangi svæðisbundinna fiskveiðistjórnunarstofnana um 

verndun og nýtingu með veiðum úr deilistofnum og víðförulum fiskistofnum 

sem flakka milli hafsvæða. Á þeim grunni byggja fiskveiðiríki viðbrögð við 

breyttu göngumynstri fiskistofna eða færslu þeirra sem stafar af 

loftlagsbreytingum og breyttra sjávarskilyrða.
15

 Stjórnun á veiðum úr NA-

Atlantshafmakrílsstofninum er í tveimur þrepum. Byggt er á 

strandríkjasamningi sem nær til lögsagna viðkomandi strandríkja og einnig á 

stjórnun sem samþykkt er af NA-Atlantshafsfiskveiðinefndinni (NEAFC) sem 

viðkemur úthafinu. Strandríkin semja sín á milli um heildaraflahámark ásamt 

úthlutun sín á milli. Því næst semja strandríkin við önnur ríki um hlut þeirra á 

úthafinu á vettvangi (NEAFC). Er þetta sams konar samningaferli og á sér stað 

með kolmunna og norsk-íslenska síld þar sem Ísland er eitt af strandríkjunum 

og semur á þeim grundvelli við önnur strandríki.
16

 

 

2.7 Vinnsla 

Makríll er feitur fiskur og fer fitu- og vatnsinnihald fisksins mikið eftir 

árstíðum. Samkvæmt Matvælastofnun Sameinuðu þjóðanna er fituinnihald 

makríls lægst eftir hrygningu hans á vorin, en stærsti stofninn, Vesturstofninn, 

hrygnir í maí. Suðurstofninn hrygnir um mánuði fyrr og Norðursjávarstofninn 

hrygnir nokkuð seinna. Fituinnhald makríls í gegnum árið er á bilinu 6-27% og 

nær hámarki seint á haustin eftir að fiskurinn hefur farið í fæðugöngu norður í 

Atlantshaf. Fituinnihald makríls skiptir miklu máli fyrir vinnslu á fiskinum.
17

  

Makríll er verðmætastur í desember og janúar en þá er fituinnhald í kringum 

10-12% og er þá hentugur fyrir Japansmarkað en þar fæst hæsta verðið.
 18

 

 

                                                 
15

 (Utanríkisráðuneytið, 2009) 
16

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(b), 2009) 
17

 (Keay, 2001) 
18

 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(b), 2009) 
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2.7.1 Frysting 

Einfaldasta vinnsluformið á makríl er heilfrysting, en þá er fiskurinn einungis 

veiddur, kældur og frystur. Til að ná sem bestum gæðum er best að frysta 

makrílinn sem fyrst, eða innan sólarhrings eftir að hann er veiddur. Ef 

fiskurinn mælist með hátt fituinnihald er mælst til með að frysta hann innan 

tólf klukkustunda. Geymsluþol er um 6 mánuðir ef fiskurinn er frystur, 

glasseraður og geymdur í -30°C. Hægt er að auka geymsluþol í um 12 mánuði 

með því að pakka fiskinum inn í þéttar plastumbúðir, sem hindra að varan 

frostþorni og súrefni komist að henni.
19

 Makríl, sem á að heilfrysta, er best að 

veiða í desember og janúar en þá er fituinnihald fisksins hentugast til þess. 

Fiskurinn er ekki í æti og er í vetursetu. Japansmarkaður tekur við heilfrystum 

makríl en það er jafnframt sá markaður sem gefur hæstar tekjur fyrir 

útflutning. Makríll á Japansmarkaði er oft á tíðum notaður sem 

staðkvæmdavara fyrir túnfisk, sérstaklega þegar lítið er af túnfiski á markaði 

þar. Í Japan gengur til að mynda makríll undir nafninu litli túnfiskurinn (e. 

little tuna) og sýnir það greinilega stöðu hans á markaði þar. Nær allur makríll 

sem fer á Japansmarkað er heilfrystur fiskur. Einnig fer mikið af heilfrystum 

makríl á Rússlandsmarkað.
20

  

2.7.2 Reyking 

Algeng framhaldsvinnsla á makríl er reyking. Reykingin tekur um tvo daga, en 

salta þarf makrílinn áður en hann er reyktur. Fituinnihald í fisknum verður að 

vera að minnsta kosti 10% ef vel á að takast til. Reykt framleiðsluvara makríls 

getur verið heill fiskur, hausaður fiskur eða flök. Fiskurinn er tilbúinn til 

neyslu þegar búið er að reykja hann. Þegar makríll er hentugur til heitreykingar 

er fiskurinn innan íslenskrar lögsögu og er því heitreyking ákveðið 

sóknartækifæri fyrir Íslendinga. Nánar verður komið að þessu verkunarferli 

þegar fjallað verður um veiðar og vinnslu makríls á Íslandi.  

2.7.3 Niðursuða 

Þegar makríll er niðursoðinn er bæði notast við heilan fisk, flök eða 

kaldreyktan fisk. 

                                                 
19

 (Keay, 2001) 
20

 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(b), 2009) 
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Heilan fisk þarf fyrst að hausa, hreinsa, innyfli og taka burt blóðröndina við 

hrygginn. Því næst er fiskurinn þverskorinn í viðeigandi stóra bita. Þeim er svo 

pakkað í niðursuðudós ásamt salti og viðeigandi matarolíu eða sósu. Eftir að 

dósin hefur verið innsigluð er hún hituð í 90 mínútur við 115°C. Það er 

einungis smár fiskur sem er notaður við þessa vinnslu en stærri fiskurinn er 

frekar flakaður og flökin niðursoðin.  

Þegar flök eru unnin til niðursuðu þarf  að láta fiskinn liggja í fullsöltum pækli 

í 6 mínútur, síðan er honum pakkað í niðursuðudósina og gufusoðinn í 10 

mínútur. Næsta skref er að hella vökvanum sem er í dósinni af, fylla hana með 

viðeigandi matarolíu eða sósu, loka og hita í 60 mínútur við 115°C.       

Þegar makríll er kaldreyktur og niðursoðinn eru flökin sett í 2-3 mínútur í 75 

(°SAL) sterkan saltpækil, svo er látið leka af þeim í 1-2 tíma. Flökin eru því 

næst sett í reykklefa í 30 mínútur við 30°C og svo er klefinn stilltur á 50°C og 

flökin reykt í 60 mínútur. Við þessa verkun í reykklefanum missa flökin um 

11% af þyngd sinni. Reyktum flökunum er pakkað í niðursuðudós og 

gufusoðin í 10 mínútur. Niðursuðudósin er svo fyllt með matarolíu, lokað og 

að lokum hituð í 60 mínútur við 115°C.
21

 Helstu markaðir fyrir niðursoðinn 

makríl eru í Norður-Evrópu og Rússlandi. Niðursoðinn makríll er oft unninn úr 

lakari afurð en þeirri sem er tekin til heitreykingar, seld fersk eða frosin.
22

 

2.7.4 Söltun. 

Þegar ferskur makríll er saltaður, er hann skorinn eftir endilöngu bakinu, 

fiskurinn opnaður, innyfli hreinsuð í burtu og blóð skolað út. Fiskurinn er svo 

látinn í ferskvatn í um tvo tíma til skolunar, vatnið svo látið leka af honum og 

dýft í salt. Fiskinum er svo pakkað í tunnur á viðeigandi máta þar sem sporður 

snýr inn að miðju og saltað er á milli allra laga. Fyrstu 2-3 lögunum er pakkað 

þannig að roðhliðin snúi niður en síðan er roðhliðin höfð upp. Nota þarf eitt kg 

af salti á móti þremur kg af makríl ef fiskurinn er feitur, ef fiskurinn er fitulítill 

er eitt kg af salti nægjanlegt á móti fjórum kg af makríl. Þegar tunnan er full, 

er henni lokað og hún lögð á hliðina og fyllt upp með saltpækli, lokað og látin 

liggja í 10-12 daga. Frekari pækli er bætt á ef þörf  krefur. Að öllu jöfnu er 

fiskurinn flokkaður og endurpakkaður áður en varan er seld. Fiskinum er þá í 

                                                 
21

 (Keay, 2001) 
22

 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(b), 2009) 



Háskólinn á Akureyri  Viðskipta- og raunvísindadeild 

 

12 

 

raun pakkað á sams konar hátt en einungis er þá þörf á einu kg af salti á móti 6 

kg af fiski. Tunnurnar eru svo fylltar með saltpækli, lokað og látnar standa upp 

á endann eftir það. Einnig er hægt að salta akrílflök á sama hátt í tunnur. Hér 

fyrr á tímum var mikið af makríl saltað í tunnur til útflutnings og er það gert 

enn í dag en einungis í litlu magni.
23

 

 

2.8 Markaðir 

2.8.1 Heimsútflutningur 2007 

Þegar skoðað er útflutningsverðmæti á frosnum makríl (allar tegundir) í öllum 

heiminum fyrir árið 2007 kemur í ljós að Evrópulönd eru með 77,25%  af 

útflutningsverðmæti. Heildarútflutningsverðmæti í heiminum var rúmlega 715 

milljónir USD og var því Evrópa þar af með yfir 552 milljónir USD. 

Noregur og Bretland langstærstu útflutningsþjóðirnar í heiminum. Noregur 

flutti út frosinn makríl fyrir tæplega 270 milljónir USD og Bretar fyrir tæplega 

118 USD og eru því þessar tvær þjóðir með yfir 54% af útflutningsverðmæti. 

Þjóðirnar sem þar koma á eftir eru Holland, Írland, Máritanía, Kanada, 

Þýskaland, Bandaríkin og Kína með útflutt verðmæti á bilinu 20-52 milljónir 

USD. 

 

 

Mynd 6 – Útflutningsverðmæti á frosnum makríl eftir hlutdeild einstakra ríkja árið 2007.24 

                                                 
23

 (Keay, 2001) 
24

 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir, 2009) 
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2.8.2 Heimsinnflutningur 2007 

Þegar innflutningur á frosnum makríl í heiminum er skoðaður fyrir árið 2007 

sést að Asía er með tæplega 50% af öllum innflutningi eða verðmæti upp á 

rúmlega 355 milljónir USD. Næst kemur svo Evrópa með 37% eða innflutning 

að verðmæti 265 milljónir USD. Saman eru því þessar tvær heimsálfur með 

tæplega 87% af innflutningi á makríl í heiminum. 

Þegar einstök ríki eru skoðuð sést að Japan er það ríki sem flytur mest inn. 

Japanir eru með tæplega 27% hlut á heimsvísu og fluttu inn frosinn makríl 

fyrir rúmlega 190 milljónir USD. Næst á eftir koma svo Rússar og Kínverjar 

sem hvorir um sig voru með um 10% af innflutningi á makríl í heiminum 

2007.
25

 

 

 

Mynd 7 – Innflutningur á frosnum makríl miðað við verðmæti árið 2007.26 

 

 

 

 

 

                                                 
25

 (Perker & Lilly, 2008) 
26

 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir, 2009) 
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2.8.3 Noregur 

Þar sem Noregur er stærsta útflutningsþjóð á makríl í heiminum er skipting á 

útflutningi frá þeim tekin sérstaklega fyrir. Það magn af frosnum makríl sem 

Noregur flutti út árlega á tímabilinu 2005 til og með 2007 var nokkuð misjafnt. 

Árið 2006 var útflutningurinn um 141.000 tonn sem var 24% minna en árið 

2005. Svo varð aftur á móti mikil aukning árið 2007 þegar Noregur flutti út 

339.000 tonn af frosnum makríl. 

Japan var langstærsti markaðurinn öll árin. Árið 2005 tók Japansmarkaður við 

48% af útflutningnum eða um 78.000 tonn en minnkaði svo niður í 45.000 

tonn árið 2006. Árið 2007 var aftur á móti mikil aukning og voru þá flutt 

120.000 tonn af frosnum makríl til Japans. Útlit er fyrir að árið 2008 hafi 

heildarmagn af frosnum makríl verið aðeins meira en árið 2007.
27

 

 

 

Mynd 8 – Skipting á útflutningi á frosnum makríl frá Noregi.28 

 

 

 

 

                                                 
27

 (Holmyard, 2009) 
28

 (Holmyard, 2009) 
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3 Veiðar og vinnsla makríls á Íslandi 

3.1 Makríll við Íslandsstrendur 

Staðsetning Íslands er á mjög þýðingarmiklum mótum hafstrauma þar sem 

heitur Golfstraumurinn að sunnan og kaldur Pólsjór að norðan mætast. Milli 

þessa tveggja fulltrúa úthafanna, Atlantshafsins og Norðuríshafsins eru í raun 

stöðug átök um yfirráðin sem eru helst fyrir norðan og austan við landið. 

Golfstraumsins gætir meira hér við land þegar heitast er, eða yfir sumartímann. 

Það er aftur á móti vel kunnugt að mikill munur getur verið á hita sjávarins hér 

við land á milli ára og hefur sá munur víðtæk áhrif á veðurfar hér við land.  

 

 

Mynd 9 - Hafstraumar við Ísland.
29

 

 

Á mynd 9 sjást yfirborðsstraumar í hafinu umhverfis Ísland. Rauðu örvarnar 

tákna Golfstrauminn, sem er hlýr saltur Atlantssjór. Bláu örvarnar tákna 

seltulágan pólsjó og grænu örvarnar sýna kaldan svalsjó. Gulu örvarnar tákna 

                                                 
29

 (Jón Ólafsson, 2006) 
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strandsjó umhverfis Ísland. Myndin sýnir jafnframt hvernig hlýir og kaldir 

straumar takast á norðan og austan við landið.
30

 

Pólsjórinn hefur stundum náð undirtökunum hér við land, jafnvel árum saman, 

eins og gerðist á ísárunum hér snemma á tuttugustu öldinni. Frá 1926 kom svo 

aftur á móti langur kafli þar sem Golfstraumurinn lét meira til sín taka en oft 

áður og náði fram á miðjan sjöunda áratuginn. Slík hlýindaskeið leiða oft til 

þess að tegundir sem kjósa frekar hlýrri aðstæður ná sér á strik hér við land. 

Eftir það tímabil tók að kólna verulega og einkenndist það tímabil af hafís hér 

við land og voru árin kennd við hann.
31

 Upp úr 1964  jókst streymi pólsjávar út 

úr Norður-Íshafinu inn í Íslandshaf með þeim afleiðingum að allt hafsvæði 

milli Íslands og Jan Mayen var þakið hafís. Það hafði gríðarleg áhrif á tilfærslu 

næringarefna upp til yfirborðs sjávar. Það leiddi til þess að frumframleiðsla 

varði einungis í stuttan tíma sem gerði það að verkum að hún minnkaði mikið. 

Það hafði svo þau áhrif að magn svifdýra á þessu svæði minnkaði mikið. Það 

orsakaði ákveðna keðjuverkun sem leiddi til þess að aðrar tegundir hörfuðu af 

svæðinu. Til dæmis má nefna að norsk-íslenski síldarstofninn hvarf frá 

Íslandsmiðum á þessum tíma og er hugsanlegt að kólnandi sjávarhiti, ásamt 

mikilli veiði, hafi haft þau áhrif að síldin hvarf. Upp úr aldamótum 2000 hefur 

sjávarhiti aukist þó nokkuð og er að nálgast svipaðan hita og var á 

hlýindaskeiðinu frá 1926 fram á miðjan sjöunda áratuginn.
32

  

                                                 
30

 (Jón Ólafsson, 2006) 
31

 (Árni Friðriksson, 1944) 
32

 (Steingrímur Jónsson, 1999) 
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Mynd 10 – Loft- og sjávarhiti í Grímsey á 20. öldinni.33 

 

Heimkynni NA-Atlantshafsmakrílsins eru í Golfstraumnum og er hann því 

nokkuð árviss hér við land en verulegar göngur af honum virðast ekki koma 

ekki nema um óvenjuleg hlýindi sé að ræða. 

Eflaust hefur makríll oft slæðst hingað þótt ekki séu vottaðar heimildir fyrir 

því. Hans er fyrst getið hér við land á síðasta tug 19. aldar og var þá vart við 

stöku fiska í Hafnarfirði, Keflavík, Eyjafirði og á Vestfjörðum. Sumarið 1904 

var mikið um makríl hér við land, komu þá göngur inn undir Sauðárkrók um 

miðjan ágúst og fengust nokkrir fiskar í síldarnet og á handfæri.  

Nokkrum dögum síðar gekk hann síðan í stórum torfum inn allan Hrútafjörð. 

Reynt var að veiða hann í síldarnet því að haldið var að þar væri síld á ferðinni 

en netin voru of smáriðin og fengust því ekki nema einir þrjátíu fiskar. Þetta 

sumar veiddist hann einnig í reknet úti fyrir Norðurlandi og gekk inn í 

Eyjarfjörð. Varð hans einnig vart við Austfirði þar sem hann gekk í torfum inn 

í Vopnafjörð og Borgarfjörð, svo að útlit er fyrir að mikið hafi verið af makríl 

sumarið 1904 allt frá Hrútafirði til Glettinganess. 

Heimildir eru fyrir því að markíls hafi orðið vart sumarið 1905 á Seyðisfirði og 

                                                 
33

 (Veðurstofa Íslands, 2009) 
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fengust tuttugu og fjórir fiskar sumarið 1908 inni á Grundarfirði. Eftir að hitna 

fór í sjónum eftir 1926 var makríllinn því nær árlegur gestur við strendur 

landsins. Margir fiskar fengust í snurpunót í Skagafirði sumarið 1928 og í 

september árið eftir veiddu Dalvíkingar átta fiska. 1930 hefur verið mikið um 

makríl við Austfirði því að þá fengust margar tunnur í ágúst í síldarnet í 

Mjóafirði. Sumarið 1934 hefur einnig verið talsvert um hann þar sem þá 

fengust sjötíu til áttatíu í lagnet við Keflavík. Sumarið á eftir varð makríls vart 

í reknet í Miðnessjó og 8. ágúst 1938 veiddust sjötíu í Skerjafirði. Þess er getið 

að árið 1944 hafi makrílgengd við Ísland verið óvenju mikil. Mest bar á 

honum um mánaðamótin ágúst-september á svæðinu frá Sandeyri á 

Snæfjallaströnd og inn með Æðey. Kringum 25. ágúst varð hans einnig vart 

fyrir Norðurlandi, inni á Skagafirði og á Grímseyjarsundi. Ekki er hægt að 

búast við því að til séu heimildir um nema brot af þeim tilfellum þegar makríls 

hefur orðið vart eftir 1926.
34

 

Tilkynnt hefur verið um veiðar á makríl í íslenskri lögsögu á árum áður og 

hefur þar líklega verið um að ræða meðafla á síldveiðum. Íslenskir bátar 

stunduðu einnig makrílveiðar í Norðursjó frá 1967-1976.
35

 

Heimildir sýna að makríls hefur orðið vart hér á Íslandi í nokkurn tíma og þá 

aðallega í tengslum við þau skeið sem hlýr sjór er ríkjandi við landið. Upp úr 

1920 hefur sjór tekið að hlýna verulega og því hefur makríllinn gert sig 

heimkominn á þeim tíma. Hans varð þó ekki mikið vart eftir 1960 eða þegar 

hafís var ríkjandi hér við land og má skýra það með því að makríllinn leitar 

eftir hlýrri sjó. Eins og sést á mynd 10 lækkaði sjávarhiti töluvert og hélst 

nokkuð lágur fram að aldamótum 2000, með nokkru hlýindaskeiði í kringum 

1970 og nokkrum veiðum á því tímabili. Í dag er hlýindaskeið ríkjandi og 

samkvæmt mynd 10 er sá meðalhiti að nálgast það meðaltal sem var um 1926 -

1960. Eins og komið hefur fram var makríll til staðar við Ísland á þessum árum 

og er nú í auknu mæli að gera sig heimkominn aftur í íslenskri lögsögu. Mynd 

10 staðfestir einnig tengsl makríls við hlýnandi sjávarhita, þar sem aukin veiði 

í íslenskri lögsögu virðist fylgja síðustu tveim hlýindaskeiðum hér við land 

upp úr 1970 og nú um þessar mundir.  

  

                                                 
34

 (Árni Friðriksson, 1944) 
35

 (Hreiðar Þór Valtýsson, 2009) 
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Einnig má benda á að samkvæmt skýrslu sem gefin var út af Norðurskautsráði 

(e. Arctic Council) og Alþjóðaráði Norðurvísinda (IASC) er því spáð að 

frekara hlýindaskeið sé í vændum og bent er á að suðrænir stofnar, eins og 

makríll, komi til með að færa sig norðar vegna betri lífsskilyrða með hlýnandi 

sjó, sem styður það að tegund eins og makríll komi til með að færa sig meira 

inn í íslenska lögsögu.
36

,
37

  

 

 

Mynd 11 – NA-Atlantshafsmakríll, Afli undanfarinna ára.38,39 

 

3.2 Samningar um makrílveiðar 

Gildandi samkomulag um stjórnun makrílveiða nær til úthafsins á 

samningasvæði NA-Atlantshafsfiskveiðinefndarinnar (NEAFC) ásamt lögsögu 

Evrópusambandsins, Noregs og Færeyja. Samkomulagið nær því ekki til 

efnahagslögsögu Íslands þar sem samkomulagið nær ekki yfir lögsögu 

strandríkis nema strandríki samþykki það. 

Íslensk stjórnvöld hafa krafist þess að Ísland verði viðurkennt sem eitt af 

strandríkjum makrílstofnsins frá því að stjórn makrílveiða hófst innan 

(NEAFC). Ekki hefur verið tekið undir þá kröfu og Íslandi því haldið utan 

samningaviðræðna strandríkjanna. Íslensk stjórnvöld hafa þar af leiðandi 

                                                 
36

 (Hassol, 2004) 
37

 (Symon (Ritstjóri), 2005) 
38

 (ICES, 2008) 
39

 (Fiskistofa, 2009) 
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mótmælt samkomulaginu sem gert hefur verið innan (NEAFC) og því ekki 

verið bundin af því né samþykkt þann kvóta sem strandríkin hafa ætlað 

okkur.
40

  

Norðmenn hafa sakað Íslendinga um óábyrgar veiðar á makríl sem gengur inn 

í íslenska lögsögu og sagt að með þessum veiðum séu Íslendingar að setja 

makrílstofninn í hættu. Þrátt fyrir að halda þessu fram hafa Norðmenn úthlutað 

sér á sama tíma 70.000 tonna viðbótarkvóta fyrir árið 2009. Við þetta eykst því 

makrílkvóti Norðmanna úr rúmlega 120.000 tonnum 2008 í 191.000 tonn árið 

2009. Talsmaður norska sjávarútvegsráðuneytisins, Johan Williams, hefur 

gefið þá skýringu að þessi einhliða kvóti sé settur á með hliðsjón af 

samkomulagi strandríkjanna Noregs, Færeyja og ESB frá því í fyrra. Sé þetta 

því í raun svar Norðmanna við veiðikvóta sem ESB hafi sett sér einhliða 

undanfarin átta ár úr svokölluðum suðurstofni makríls þrátt fyrir mótmæli 

Norðmanna og Færeyinga. 

Mat Alþjóðahafrannsóknaráðsins er það að makrílstofninn sé í góðu ástandi og 

með hliðsjón af því að hann hafi verið að stækka frá árinu 2002 telja 

strandríkin óhætt að auka kvótann núna. Tillögur Alþjóðahafrannsóknaráðsins 

fyrir árið 2009 eru að heildarafli NA-Atlantshafsmakríls verði á bilinu 

443.000- 578.000 tonn. Strandríkin áðurnefndu hafa aftur á móti heimilað 

veiðar á 642.000 tonnum fyrir árið 2009 og hafna því að Ísland eigi þar rétt á 

veiðum. 

Ákvörðun Norðmanna um einhliða kvóta og reyndar Færeyinga líka hefur sætt 

harðri gagnrýni frá talsmanni samtaka framleiðanda uppsjávarfiskafurða í 

Danmörku sem segir að lítill munur sé á framferði Íslendinga og hins vegar 

Norðmanna og Færeyinga. Heldur hann því fram að ESB sé í raun eini aðilinn 

sem fari að settum reglum. Umhverfissamtökin World Wide Found (WWF) 

sendu sjávarútvegsráðherra Noregs, Helgu Pedersen, bréf þar sem þessari 

ákvörðun um einhliða kvóta Norðmanna er mótmælt og telja samtökin að þessi 

ákvörðun veiki orðspor Noregs sem ábyrgrar fiskveiðiþjóðar.
41

  

                                                 
40

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(b), 2009) 
41

 (Viðskiptablaðið, Fiskifréttir, 2009) 
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3.2.1 Réttur Íslands til veiða 

Ísland er óumdeilanlega strandríki að makríl samkvæmt Hafréttarsamningi 

Sameinuðu þjóðanna.
42

 Hin strandríkin hafa á undanförnum árum dregið í efa 

magn makríls innan íslenskrar lögsögu og talið að íslensk stjórnvöld þurfi að 

sanna að makríll sé þar í veiðanlegu magni.
43

 Árið 2008 voru veiðar Íslendinga 

á makríl 112.286 tonn, 36.489 tonn 2007 og 4.222 tonn árið 2006.
44

 Það er því 

óumdeilanlegt að makríll er innan íslenskrar lögsögu og hefur magn hans 

aukist undanfarin ár. Sökum áframhaldandi hlýnunar sjávar má gera ráð fyrir 

að áfram verði aukning á makrílgengd í íslenskri lögsögu. Sömuleiðis má færa 

rök fyrir því að makríll hafi leitað inn í íslenska lögsögu þegar sjávarhiti hefur 

hækkað. Á langa hlýindaskeiðinu upp úr 1920 og svo um1970 hefur makríll 

veiðst hér við land og til eru heimildir sem sýna það, því til stuðnings má 

benda á makrílgöngur á síðustu árum hér við land sem styrkja þær sögulegu 

heimildir sem átt er við. Samt sem áður hefur Íslandi verið neitað um að taka 

þátt í samningaviðræðum strandríkjanna um stjórnun á makrílveiðum. Af 

þessum sökum hafa Íslendingar verið settir í þá stöðu að veiða makríl yfir 

sumartímann í eigin landhelgi sem er í raun ekki sá tími sem hentar best til 

veiða á honum sökum mikils fituinnihalds fisksins þá. 

Makrílveiðar íslenskra skipa hafa að langmestu leyti farið fram utan þess 

svæðis sem samkomulagið nær til. Þegar veiðar Íslendinga færðust út fyrir 

lögsögu Íslands árið 2008 settu íslensk stjórnvöld sér einhliða kvóta í úthafinu 

í samræmi við reglur (NEAFC). Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðherra gaf út 

reglugerð um makrílveiðar 2009 og var sett viðmiðun um hámarksafla upp á 

112.000 tonn og þar af heimild til að veiða allt að 20.000 tonn á alþjóðlegu 

hafsvæði. 

Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðherra hefur hvatt útgerðir til að leitast við að 

vinna sem mest af makrílafla sínum til manneldis. Það er skoðun núverandi 

sjávarútvegsráðherra, Steingríms J. Sigfússonar að þegar og ef til úthlutunar 

aflahlutdeildar komi, þurfi að ræða hvort taka eigi tillit til þess að hvaða marki 

                                                 
42

 (Utanríkisráðuneytið, 2005) 
43

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(a), 2009) 
44

 (Fiskistofa, 2009) 
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veiðiskip hafi getu til að veiða makríl til manneldis og hvort þau njóti þess 

sérstaklega við úthlutun veiðiheimilda.
45  

Ísland er í fullum rétti að nýta þá auðlind sem er innan efnahafslögsögu 

landsins samkvæmt alþjóðalögum. Þeim rétti að nýta sameiginlega auðlind 

fylgir sú skylda að ríki leiti eftir samvinnu við önnur strandríki.
 46

 Íslensk 

stjórnvöld hafa ítrekað krafist þess að vera teknir að samningaborðinu þegar 

samið er um stjórn makrílveiða og vera þar með aðili að 

strandríkjasamkomulagi því sem ESB, Noregur og Færeyjar standa að og 

þannig bundnir af þeim ákvæðum sem samið er um hverju sinni. Það hlýtur að 

teljast til ábyrgðarleysis annarra strandríkja að neita einu strandríki ítrekað 

aðkomu að samningaviðræðum þegar þess hefur verið krafist til fjölda ára.
47

 

 

3.3 Auknar veiðar Íslendinga 

Makríllinn er einn verðmætasti uppsjávarfiskurinn í Norður-Atlantshafi og 

hafa makrílveiðar okkar Íslendinga stóraukist síðastliðin þrjú sumur inni í 

íslenskri lögsögu. Sumarið 2006  fór makríls að verða vart sem meðafla við 

veiðar á norsk-íslensku síldinni austur af landinu og veiddust þá um 4.000 tonn 

það sumarið innan íslenskrar lögsögu. Sumarið 2007 var makríllinn í mun 

meira mæli innan íslenskrar lögsögu og voru sjómenn farnir að einbeita sér 

eingöngu að makrílveiðum sem gerði það að verkum að afli Íslendinga fór yfir 

36.000 tonn. Sumarið 2008 voru miklar makrílveiðar stundaðar af Íslendingum 

austur af landinu sem skiluðu rúmlega 112.000 tonna afla.
48

 Verðmæti fyrir 

makríl jókst því mikið milli áranna 2007 og 2008 eða úr 1,6 milljarði í 4,6 

milljarða.
49

 Á tiltölulega stuttum tíma hefur því makrílafli Íslendinga aukist 

gríðarlega. 

Flest íslensku skipin stunda þessar veiðar með svokölluðum partrollsveiðum 

eða tvíburatrollsveiðum þar sem tvö skip toga eitt flottroll saman og hefur með 

þessari aðferð náðst margfaldur árangur miðað við að eitt skip sé með troll. 

                                                 
45

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(a), 2009) 
46

 (Utanríkisráðuneytið, 2005) 
47

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(b), 2009) 
48

 (Guðjón Einarsson, 2008) 
49

 (Hagstofa Íslands, 2009) 
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Helsti kosturinn við veiðar í partroll er að ekki eru notaðir toghlerar þar sem 

fjarlægð milli skipa sér um að opna trollið og ekki þarf að sigla yfir fiskinn 

sem verið er að veiða þar sem að makríllinn heldur sig nálægt yfirborði. 

Einkennandi er fyrir makrílveiðarnar að fiskurinn sést mjög illa á 

fiskileitartækjum enda er hann sundmagalaus og einungis smá hrafl á 

dýptarmæli skilar oft góðum afla. Ekki er því ólíklegt að menn hafi oft siglt 

yfir makríl ómeðvitað, eða vitað að lítil merki á dýptarmæli, gæti verið merki 

um mikið af makríl. 

Sumarið 2008 hófu fjögur íslensk uppsjávarskip vinnslu á makríl um borð hjá 

sér en tvö þeirra heilfrystu, og er sú vinnsla hliðstæð við að heilfrysta síld. Sá 

galli er helst við þá aðferð að oft er fiskurinn með átu í sér og er hann þá ekki 

hæfur í þá vinnslu. 

Tvö önnur skip hausuðu og slógdrógu makríl en áður hafði þessum fiski öllum 

verið landað til bræðslu. Markaðir voru fyrir hausaðan og slógdreginn makríl í 

Austur-Evrópu, en þeir markaðir gefa mun hærra verð en bræðsla.
50

 

Á árinu 2008 fóru um 5% af makrílafla Íslendinga í vinnslu til manneldis en að 

öðru leyti fór aflinn í bræðslu.
51

 

  

                                                 
50

 (Guðjón Einarsson, 2008) 
51

 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(a), 2009) 
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3.4 Aldursdreifing makríls 

Hér verða gögn um þyngdardreifingu makríls úr prufum sem höfundur tók 

sumarið 2008 um borð í Margréti EA-710 borin saman við upplýsingar frá 

Alþjóða hafrannsóknastofnuninni.   

 

 

Mynd 12 -  Þyngdardreifing makríls úr prufum teknum á Margréti EA-710 

 

Ef mynd 11 er skoðuð sést að uppistaða aflans er fiskur sem er á bilinu 350-

600 grömm. Borið saman við gögn frá Alþjóða hafrannsóknastofnuninni 

(ICES) um meðalþyngd eftir aldri ætti sá fiskur að vera 6 ára og eldri. Mest er 

af fiski á bilinu 450-500 grömm og ætti það að vera um 8-9 ára fiskur borið 

saman við gögn ICES. 

Það er eftirtektarvert að súlan fyrir fisk á bilinu 350-400 grömm sker sig úr 

hvað varðar magn. Hugsanleg skýring á því er að þetta sé 6 ára fiskur sem er 

að meðaltali 355-366 grömm samkvæmt fyrrgreindum gögnum frá ICES og 

kemur það heim og saman við að nýliðun mældist óvenju góð árið 2002.
52

  

                                                 
52

 (ICES, 2008) 
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Mynd 13 – Nýliðun á NA-Atlantshafsmakríl (aldur 0)53 

 

Á mynd 12 sést að nýliðun árið 2002 var um tvöfalt meiri en það sem að 

jafnaði mældist önnur ár. Styrkir þetta súlurit þá skýringu að það kunni að vera 

annað en tilviljun að mikið sé af fiski á bilinu 350-400 grömm. 

Umfangsmikill leiðangur norsku hafrannsóknastofnunarinnar í NA-Atlantshafi 

í júlí 2007 sýndi fram á að  hinn sterki árgangur 2002 væri mest áberandi í 

makrílstofninum. Megnið af stofninum héldi sig um miðbik Noregshafs, einnig 

væri mikið af makríl meðfram norsku ströndinni og sömuleiðis fannst makríll í 

veiðanlegu magni í vesturhluta Noregshafs.
54

   

 

3.5 Vinnsla Íslendinga 

Makríll var hausaður, slógdreginn og frystur um borð í tveimur vinnsluskipum 

hér á Íslandi sumarið 2008. Þetta er ekki mjög flókin vinnsla en er þó nýjung 

og ýmislegt sem þarf að undirbúa og hafa í huga. Við þessa vinnslu eru 

síldarflökunarvélar sem eru um borð í skipunum notaðar sem hausarar fyrir 

makrílinn.  
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Helsti undirbúningurinn er að kaupa suguútbúnað við síldarflökunarvélarnar til 

að hægt sé að slógdraga makrílinn eftir að hann er hausaður.
55

 Kostnaðurinn 

við að útbúa uppsjávarveiðiskip fyrir svona vinnslu, ef gengið er út frá að 

skipið sé fyrir útbúið flökunarlínu fyrir síld, er áætlaður vera um 50 milljónir 

kr.
56

 

Þegar makríll er veiddur til vinnslu með flottrolli þurfa skipstjórnarmenn að 

hafa í huga að stilla togtímanum í hóf þar sem verið er að veiða fiskinn í 9-

11°C heitum sjó. Algengt er að miða þurfi við að ekki sé dregið lengur en 4-5 

tíma eftir að fiskur byrjar að koma í trollið. Þegar fiskurinn er tekinn um borð 

er mjög mikilvægt að kæla hann hratt niður og halda honum köldum (0°C) í 

kælitönkum skipsins. Gera má ráð fyrir að einungis sé hægt að vinna fiskinn í 

12 klst. eftir að hann kemur um borð ef fiskurinn er með átu í sér, líkt og hann 

er yfirleitt þegar hann er veiddur í íslenskri lögsögu. Ef fiskurinn er hins vegar 

átulaus er hægt að vinna hann lengur ef vel tekst til með kælinguna. Á helsta 

veiðitímanum í íslenskri lögsögu, júlí-ágúst er mjög algengt að fiskurinn sé í 

æti. Við þessar veiðar er afli oftast blandaður af síld og makríl og þarf því að 

gæta vel að því hvernig bestum árangri sé náð við að flokka makrílinn frá 

síldinni. Flokkarar skipanna eru stilltir af með svokölluðum greiðum sem 

ákvarða bilið á milli brautanna. Staðlaðar greiður fylgja flokkurunum fyrir 

makríl, síld, kolmunna og loðnu en í þessu tilfelli er verið að eiga við flokkun 

síldar frá makríl. Í mörgum tilfellum þegar síld er meðafli í makrílholi er síldin 

ekki hæf til flökunar sökum þess hve mikið hún vill skemmast (brotna).
57
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 (Páll Guðmundsson, 2009) 
56

 (Kristján Vilhelmsson, 2009) 
57

 (Hilmar Júlíusson, 2009) 
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3.6 Vinnsluferlið um borð 

Vinnsluferlið hefst með því að aflanum úr trollpokanum er dælt um borð með 

þar til gerðri fiskidælu niður í kælitanka skipsins. Flest uppsjávarskipin eru 

útbúin svokölluðum RSW kælitönkum. Búið er að setja sjó og kæla niður í 

0°C í tankana sem nemur um 35% af rúmmáli þeirra áður en fiskinum er dælt í 

viðkomandi tanka. Fiskurinn kólnar því strax niður og sér RSW kælikerfið svo 

um að hringrása og kæla þann sjó sem er í tankinum ásamt því að bæta nýjum, 

köldum sjó inn í kerfið eftir þörfum hverju sinni.  

Fiskinum er dælt með sogdælum upp úr þeim tanki sem vinna á úr í þar til gert 

kar sem staðsett er aftan við sjálfan flokkarann. Hæðarnemi er hafður á karinu 

til að stjórna skömmtun á fiski í karið. Upp úr karinu fer fiskurinn með 

færibandi upp á flokkarann þar sem makríllinn er flokkaður frá síldinni. 

 

 

Mynd 14 - Style flokkari fyrir uppsjávarfisk58 

 

Makríllinn deilist svo inn á þær vélar sem verið er að vinna með en síldin fer 

aftur niður í aðra kælitanka í skipinu. Eru þó dæmi um, sérstaklega ef um 

nokkuð jafnt hlutfall makríls og síldar sé í holinu að báðar tegundir séu unnar 
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 (Style International, 1998) 
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saman. Makríllinn er svo hausaður og slógdreginn í síldarflökunarvélunum og 

fer hann þaðan í þvottakör sem höfð eru fyrir pökkun. Sum skipin eru útbúin 

lóðréttum frystum og er þá fiskinum jafnað ofan í þá og svo pakkað í poka og 

kassa eftir frystingu. 

 

 

Mynd 15 - Makríll frystur um borð í Guðmundi VE59 

 

 Aðrir eru útbúnir láréttum frystum og er fiskinum þá pakkað í poka í pönnur 

fyrir frystingu.
60

 

Mikilvægt er við pökkun á hausuðum makríl að einungis sé vigtað um 80% af 

þeirri vigt sem gert er við pökkun á síldarflökum. Makríllinn rúmast ekki eins 

vel og síldarflökin og með því að minnka þyngdina er verið að lágmarka þær 

skemmdir sem verða við frystinguna sökum pressu. Frystitíminn er mun lengri 

við þessa vinnslu á makríl samanborið við vinnslu á síldarflökum. Mikilvægt 

er að frysta makrílinn niður í -30°C þar sem um mjög feitan fisk er að ræða. 

Þegar búið er að frysta afurðina og pakka henni í þar til gerðar umbúðir fer 

varan niður í frystilest skipsins og er geymd þar það sem eftir lifir veiðiferðar. 

Vara sem unnin er á þennan hátt á að hafa geymsluþol sem nemur 12 

mánuðum. 

  

                                                 
59

 (Þorbjörn Víglundsson, 2008) 
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 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(a), 2009) 
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3.7 Viðbrögð markaðarins við vörunni 

Þessi afurð, hausaður og slógdreginn makríll, hefur nær öll verið seld til 

Rússlands og eru kaupendur þessarar vöru einnig kaupendur að síld í 

flestöllum tilfellum. Makríllinn sem íslensku skipin veiða í júlí og ágúst er að 

fitna hratt á þessum tíma, orðinn hár í fituprósentu 18-27% og er því viðkvæm 

vara við að eiga þar sem holdið á honum er mjög laust og viðkvæmt. Gæði 

fisksins á þessum tíma eru ekki sem best væri á kosið sökum hárrar 

fituprósentu. Íslendingar mega enn sem komið er alla vega eingöngu veiða 

makríl þegar hann er í íslenskri lögsögu, sem er á þessum tíma. Hafa samt sem 

áður fengist kaupendur í Rússlandi sem hafa áframunnið þennan fisk, mest í 

reykingu og er fiskurinn þá heitreyktur.
61

  

Lítill hluti framleiðslu okkar hefur farið í niðursuðu í Rússlandi en er það 

einna helst ef fiskurinn stenst ekki kröfur fyrir heitreykingu, einna helst sökum 

þess að togtími veiða hefur verið of langur.
62

 Ekki hefur verið kvartað mikið 

yfir þessari afurð en það er þá helst að talað sé um kraminn fisk sökum 

pressuskemmda. Makríllinn var seldur eftir tveimur stærðarflokkum,  

+250g og +300g og var mestöll framleiðslan af +300g. Mjög gott verð fékkst 

fyrir þessa afurð 2008 þar sem tonnið var að seljast (CIF) á bilinu 2000 USD-

2550 USD. Þetta verð er um tvöfalt það verð sem síldarflök voru að seljast á 

sama tíma. Ekkert er nú samt öruggt með verð og magn sem þessi markaður er 

tilbúinn að taka við árið 2009 þar sem mjög breyttar efnahagsaðstæður eru í 

heiminum frá því 2008.  

Einnig voru sendar prufur  til Póllands og Úkraínu og voru viðbrögð við þeim 

ágæt svo vonast er til að hægt verði að útvíkka markaðinn frekar.
63

 

 

3.8 Tækifæri í fullvinnslu 

Þar sem uppistaða þess makríls sem er hausaður og slógdreginn af íslenskum 

skipum fer í heitreykingu ætti einnig að vera möguleiki að vinna fiskinn á þann 

hátt á Íslandi og verður því verkunarferli lýst hér á eftir. 
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 (Hilmar Júlíusson, 2009) 
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 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(b), 2009) 
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 (Hilmar Júlíusson, 2009) 
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3.8.1 Heitreyking 

Heitreyktur makríll er tilbúinn til neyslu án frekari eldamennsku og er afurðin 

oft notuð sem uppistaða við gerð á makrílkæfu. 

Til að framleiða vöru sem bragðast vel og uppfyllir gæðakröfur þarf makríllinn 

sem notaður er við framleiðsluna að innihalda a.m.k. 10% fitu. Hægt er að 

notast við heilan, slægðan fisk, hausaðan og slógdregin fisk og flök. Þegar 

heill makríll eða hausaður makríll fer í heitreykingu þarf að fjarlægja svörtu 

röndina við hrygginn og þegar notuð eru flök skulu þau vera með roðinu.  

Til þess að lágmarka áhættu á of miklum örveruvexti eftir þessa 

vinnslumeðhöndlun er mælt með að varan sé einnig léttsöltuð með því að setja 

hann í saltpækil með a.m.k. 3% saltupplausn. Meðhöndlun vörunnar skal vera 

þannig að saltinnihald fisksins sé tæplega 3%. Til að stjórna saltinnihaldinu 

þarf að fylgjast með vatnsupptöku fisksins. Saltinnihald að 3% er ekki of 

mikið salt fyrir smekk viðskiptavinarins. 

Þar sem stór fiskur er lengur að taka upp sömu saltprósentu en minni fiskur er 

mikilvægt að fiskur sem meðhöndlaður er með saltpækli á sama hátt sé af 

svipaðri stærð, en þessi mismunur sést í töflu 1.  

Slægður makríll sem er meðalstór og miðlungsfeitur þarf að vera 5 klst. í 80 

(°SAL) sterkum pækli til að ná 3% saltinnihaldi en þessi tími gerir það erfitt 

um vik gagnvart vinnslunni að klára allt ferlið, að pækla og reykja vöruna á 

einum vinnudegi. Þetta vandamál er leyst með því að vera með pækilinn í 

veikari styrk og er þá hægt að hafa fiskinn í pæklinum yfir nótt og reykja hann 

næsta dag.  

 

 

Tafla 1 - Mismunandi þyngd og saltstyrkur sem gefur sömu niðurstöður á saltstyrk vöru.64 

 

Makrílflök eru aftur á móti miklu fljótari að taka upp salt heldur en heill eða 

hausaður fiskur. Meðalflak er ekki nema 3 mínútur í 80 (°SAL) pækli að ná 

3% saltstyrk. 

                                                 
64

 (Keay, 2001) 

Þyngd hausaður fiskur Styrkur á pækli Pækiltími

200 g 40 (°SAL) 17 klst.

300 g 45 (°SAL) 17 klst.

400 g 50 (°SAL) 17 klst.
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Hausaðan makríl sem búið er að pækla er svo hægt að spyrða saman og getur 

hann þá hangið á rám við reykinguna eða hann getur hangið stakur á 

sporðinum í þar til gerðum sporðaraufum sem skorin eru út úr járnrennu eins 

og sést á mynd 16.  

 

 

Mynd 16 -  Upphengibúnaður fyrir heitreykingu makríls65 

Sá ávinningur sem fæst með því að útbúa svona upphengiverkunarútbúnað er 

að ekki þarf að eyða tíma í að spyrða fiskinn heldur er hann bara látinn hanga 

stakur. Ef makríllinn er með haus er hægt að hengja hann upp með því að 

kippa fiskinn saman gegnum augun. Flökin eru aftur á móti lögð á grindur sem 

eru gerðar úr nælonneti eða járnneti. Grindurnar eru svo settar í þar til gerða 

rekka og þegar rekkinn er fullur eru flökin látin þorna í einn til tvo tíma eða 

sett beint í reykklefann. Fyrsti rekkinn er settur við þann enda í reykklefanum 

þar sem reykurinn fer út en síðasti rekkinn fer þar sem reykurinn kemur inn. 

Ferlið fyrir hina eiginlegu heitreykingu er á eftirfarandi hátt: 

Til að byrja með er reykklefinn stilltur á 30°C , reykinntakið haft hálf  til  ¾ 

opið og blástursviftan og viftan á reykframleiðslunni eru höfð á fullum 

afköstum og er svo útblástursopið notað til að stjórna þrýstingnum á reyknum í 

klefanum. Þessi frumþurrkun og reyking tekur 45 mínútur til 1 klst. og við það 

verður fiskurinn yfirborðsþurr.  

Næsta skref er að endurstilla hitann í reykklefanum á 50°C, loftinntakið er 

minnkað niður í ¼ opnun og aftur er reykþrýstingurinn í klefanum stilltur með 

því að minnka opið á útblástursopinu. Hitinn og reykmettunin í klefanum 

byrjar að aukast og fiskurinn byrjar að matreiðast. Mikil reykjarmettun kemur í 
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veg fyrir mikið þyngdartap hjá fiskinum. Eftir að hitinn hefur náð 50°C er því 

ástandi haldið í ½ klst. Nú er roðið á fiskinum orðið mjög þurrt og gulleitur 

litur fer að myndast á því vegna reykingarinnar. Fyrir lokameðhöndlunina er 

röðinni á rekkunum víxlað og rekkunum sjálfum snúið til að jafna út 

meðhöndlun allrar vörunnar.  

Nú er hitastig á reykklefanum stillt á 80°C, loftinntakinu er lokað og 

útblástursopið einungis haft opið sem nemur nægu til að koma í veg fyrir 

undirþrýsting í reykklefanum. Með smá tíma stígur hitinn í klefanum upp í 

80°C og þegar því hitastigi er náð þarf smár makríll 40-45 mínútur til að ljúka 

ferlinu en stór makríll þarf um 75 mínútur. Það er þumalputtaregla að 

reykferlið í það heila taki um 3 klst. Fiskurinn hefur nú öðlast 

dökkgullinbrúnan lit og roðið er þurrt með silkiáferð. Nú er fiskurinn orðinn 

fulleldaður og er þykkasti hluti hans þurr viðkomu. Á mynd 17 sést heitreyktur 

heill makríll.
66

 

 

 

 Mynd 17 - Heitreyktur makríll.67  
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 (Tanya & Steve, 2008) 
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Ákveðin sóknarfæri í fullvinnslu á makríl eru því einna helst á sviði 

heitreykingar, þar sem fiskurinn sem veiðist við Ísland er hentugastur fyrir 

slíka vinnslu. Því gætu skapast tækifæri í landi að setja upp fiskvinnslur sem 

sérhæfa sig í vinnslu á makríl sem yrði seldur fullunninn til þeirra 

markaðssvæða sem hann er seldur núna. Fullunninn heitreyktur makríll myndi 

gefa af sér umtalsvert hærra útflutningsverðmæti heldur en hausaður og frystur  

makríll og því ætti að skoða nánar hvort sóknartækifæri séu fyrir hendi fyrir 

frekari fullvinnslu með þessari aðferð. 

 

3.9 Samningstaða Íslendinga 

Ef sett er upp einfalt reikningsdæmi um virði mismunandi afurða makríls kemur í ljós að 

kemur í ljós að hægt er að ná hátt í þrefalt meiri verðmætum með því að hausa fiskinn og 

fiskinn og frysta um borð í vinnsluskipum í stað þess að landa honum til bræðslu, eins og sést 

bræðslu, eins og sést í  

Tafla 2. Ef miðað er við verð á mjöli og lýsi úr skýrslu stjórnar formanns 

Samtaka fiskvinnslustöðva frá 26. September 2008 og verð á hausuðum makríl 

frá sama tímabili kemur þessi munur bersýnilega í ljós.
68

 Til að reikna það út 

var gengiskrossinn NOK/USD miðaður við sama dag út frá upplýsingum frá 

exchange-rates.org.
69

 Hinsvegar má benda á að skipafloti Íslendinga hafði 

einungis möguleika á að frysta lítið brot af þeim afla sem var veiddur 2008. 

Einungis tvö skip, Huginn VE-55 og Guðmundur VE-29, af sex vinnsluskipum 

Íslendinga einbeittu sér að frystingu á hausuðum makríl sem var um 5% af 

heildarafla 2008 og seldur á Rússlandsmarkað.
70

 

 

  Tonn Nýting 
Afurð 
tonn 

CIF meðalverð 
USD tonn 

CIF verðmæti 
USD tonn 

Manneldi 1 70% 0,7 2500 1750 
Mjöl 1 22,50% 0,225 1219 274 
Lýsi 1 21,50% 0,215 1500 323 

Samtals lýsi & mjöl - - - - 597 
 

Tafla 2 - Verðmæti á tonn eftir vinnsluaðferð 2008 
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 (Ragnheiður Sveinþórsdóttir(a), 2009) 
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Þegar veiðar Íslendinga 2008 og sú vinnsluaðferð (hausun), ásamt bræðslu á 

stærstum hluta aflans eru bornar saman við þær almennu veiðar, sem fara að 

miklu leyti fram í desember-janúar norður af Skotlandi, þar sem fiskinum er 

jafnan landað í landvinnslu í Noregi eða Bretlandi ferskum, kemur í ljós að 

verðmæti vetrarveiðanna er meira.  

Mikill meirihluti af veiddum makríl innan íslenskrar lögsögu er, eins og áður 

hefur verið nefnt, settur í bræðslu en sú vinnsluaðferð gefur mun lægri 

verðmæti heldur en ef fiskinum yrði landað til manneldis yfir aðal veiðitímann 

um veturinn.  

 

  Bræðsla Landvinnsla Frysting 
Magn 
(tonn) 

Verðmæti 
milljónir 

USD 
Einhliða kvóti 95% 0% 5% 112.000 73 

Strandríkjasamningur 0% 100% 0% 41.500 73 
 

Tafla 3 - Mismunur á fjölda tonna sem skila sömu verðmætum eftir samningstöðu 

 

Miðað við frétt í Viðskiptablaðinu 18. Janúar 2008, var meðalverð á makríl um 

10 norskar krónur og var útreikningurinn miðaður við gengiskross NOK/USD 

26. September.
71

 Sú dagsetning varð fyrir valinu þar sem verð á lýsi og mjöli 

voru tekin á þeim tíma. 

Tafla 3 sýnir að miðað við þessar einföldu forsendur sem gefnar eru, er 

niðurstaðan sú að Íslendingar ættu ekki að sætta sig við minna en 41.500 tonna 

kvóta í strandríkjasamningi til þess að ná upp í þau verðmæti sem hinar frjálsu 

veiðar Íslendinga 2008 skiluðu inn í þjóðarbúið.  

Það má hins vegar benda á að hægt er að auka manneldisvinnslu makríls í 

sumarveiðum Íslendinga, sem eiga sér stað með einhliða kvóta Íslendinga. 

Eins og bent hefur verið á, voru einungis tvö skip sem einbeittu sér að 

frystingu makríls, en fleiri skip geta hæglega gert hið sama. Vinnsla íslenskra 

skipa til manneldis með einhliða kvóta gæti farið amk. upp í 15%, miðað við 

að sex skip einbeiti sér nær eingöngu að hausun og frystingu. Þetta er miðað 
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við þær forsendur að tvö skip frystu árið 2008 um 5% af heildarafla makríls í 

íslenskri lögsögu.
72

  

Að sama skapi hefðu Íslendingar möguleika á því með strandríkjasamning að 

heilfrysta hluta kvótans fyrir Japansmarkað sjálfir um borð í vinnsluskipum og 

selja vöruna því á hærra verði en landvinnslur borga fyrir óunna vöru. Miðað 

við gefnar forsendur sem bent er á í töflum 2 og 3, er hægt að auka verðmæti 

makríls með breyttu vinnsluferli með því að frysta meira, bæði á 

sumarveiðum, með einhliða kvóta, og vetrarveiðum, með strandríkjasamningi. 
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 (Sjávarútvegs- og landbúnaðarráðuneytið(a), 2009) 
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4 Niðurstöður og umræður 

Gerð hefur verið grein fyrir makrílveiðum og þeirrar stöðu sem veiðar og 

vinnsla á makríl er í á Íslandi. Ennfremur hefur verið sýnt fram á að makríll 

hefur verið í íslenskum sjó í sögulegu samhengi og er rökrétt að draga þá 

ályktun að makríll hafi oft á tíðum verið í miklum mæli í íslenskri lögsögu 

þrátt fyrir að hafa ekki verið veiddur í magni til samræmis við það hér á árum 

áður. 

Sökum þess að makrílveiði Íslendinga hefur stóraukist á árunum 2007-2008 og 

strandríkin Noregur, Færeyjar og Evrópusambandið ekki viljað viðurkenna 

Ísland sem eitt af strandríkjunum og úthluta því veiðiheimildum er staða 

Íslendinga nú orðin miklu sterkari en nokkru sinni áður hvað þessa deilu 

varðar. 

Íslendingar voru einfaldlega settir í þá stöðu af strandríkjunum að þurfa að 

sýna fram á að makríll væri í íslenskri lögsögu í verulegu magni til að réttlæta 

það að fá að setjast að samningaborðinu um veiðiheimildir á makríl. 

Stefna Íslendinga í makrílveiðum hefur því þurft að taka mið af þessari 

aðstöðu okkar og eina mögulega færa leiðin til að sýna fram á að makríll sé í 

íslenskri lögsögu í verulegu magni er að veiða makríl í miklu magni og það 

hafa Íslendingar svo sannarlega gert. 

Hvað áframhaldandi makrílveiðar Íslendinga ræðir eru í raun tvær ólíkar 

aðstæður til veiða og vinnslu á makríl sem Íslendingar munu geta staðið 

frammi fyrir. 

Annars vegar er sú staða að Ísland verði ekki tekið að samningaborðinu um 

úthlutun kvóta af makríl, sem þýðir að Ísland setur sér einhliða kvóta. Eru 

Íslendingar þá tilneyddir að veiða makrílinn þegar hann gengur inn í íslenska 

lögsögu og er það yfir sumartímann, í júlí og ágúst þegar verðmæti fisksins er 

ekki í hámarki. 

Að veiða það magn sem búið er að gefa einhliða út sem byrjunarkvóta 2009, 

eða 112.000 tonn, þýðir fyrir Íslendinga að uppistaða aflans mun fara í bræðslu 

einfaldlega vegna þess að vinnslugeta þeirra uppsjávarveiðiskipa sem 

Íslendingar eiga annar ekki nema litlum hluta af þessu magni á þessum 

tveimur mánuðum sem makríllinn veiðist innan íslenskrar lögsögu og að gæði 

fisksins eru slík að þau henta ekki á arðbærustu markaðina. 
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Mikilvægt er að haldið verði áfram vinnslu á makríl og hún aukin eins og hægt 

er hjá íslenskum skipum sem veiða hann. Makríllinn er góður matfiskur og ætti 

að vera hægt að stækka markaði á þessari vöru og er í því samhengi mjög 

mikilvægt að vanda vel til verka við veiðar og vinnslu og sækja fram með 

góða vöru. Tækifæri getur einnig verið í því fyrir Íslendinga að áframvinna 

makrílinn hér á landi á þann hátt sem kaupendur gera og er þá einna helst um 

að ræða heitreykingu sem myndi skapa störf í landi við vinnslu ásamt því að 

auka útflutningstekjur þjóðarinnar.   

Hins vegar er sá möguleiki að Ísland verði tekið að samningaborðinu og 

úthlutað kvóta eins og hinum strandríkjunum. Þá aftur á móti kæmi upp sú 

staða að reynt yrði að veiða sem mest af þeim kvóta sem úthlutað væri þegar 

hæst verð fengist fyrir afurðina, en það er  í desember og janúar þegar 

fiskurinn er í því ástandi sem Japansmarkaður tekur við honum. Á þessum 

tíma eru fiskimiðin norður af Skotlandi og væri því um að ræða að heilfrysta 

makrílinn fyrir Japansmarkað, um borð í vinnsluskipum, og selja makrílinn til 

landvinnslu af kæliskipum. Aflanum yrði að öllum líkindum landað á erlenda 

fiskmarkaði vegna langrar siglingaleiðar til Íslands. Ákveðinn hluti kvótans 

yrði sennilega þrátt fyrir strandríkjasamning, fiskaður yfir sumartímann sem 

meðafli á síldveiðum og ef til vill myndu skapast einhver störf í landi við það 

ef sá afli yrði fullunninn.  
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5 Lokaorð 

Margt í sambandi við makrílveiðar Íslendinga á líklega eftir að breytast á 

komandi árum. Gera má ráð fyrir að Íslendingar verði teknir að 

samningsborðinu um úthlutun á kvóta úr þessum deilistofni eins og gert hefur 

verið með aðra deilistofna eins og norsk-íslensku síldina og kolmunna sem 

ganga inn í íslenska lögsögu. En þrátt fyrir það að Íslendingar yrðu teknir að 

samningsborðinu við úthlutun á makrílkvóta þá væri stórt vandamál enn eftir 

og það er hvað eiga Íslendingar að fá mikinn kvóta? 

Það er vert að benda á að með hækkandi sjávarhita og breyttum skilyrðum til 

hins betra fyrir hlýsjávartegund eins og makríl má búast við aukinni 

makrílgengd inn í íslenska lögsögu. Sögulegar heimildir á hlýsjávarskeiðum 

benda til þess að makríll hafi verið mun norðar heldur en hann hefur gengið á 

síðastliðnum árum sem bendir til þess að nú sé ekki um einangruð tilvik að 

ræða. Aðstæður fyrir makríl hafa verið góðar áður fyrr og eru aftur að skána. 

Tilfærsla á tegundum frá suðri til norðurs virðist því vera óumflýjanleg 

staðreynd. 

Því má segja að í ljósi þess hvað Íslendingar hafa sýnt fram á miklar veiðar 

árið 2008, og búast má við áframhaldandi hlýnun sjávar, væri eðlilegt að 

krafist verði áþekkrar hlutdeildar í makríl eins og Ísland hefur í norsk-íslenskri 

síld og kolmunna.  

Krafa Íslendinga ætti því að vera um 15% hlutdeild í makrlikvótanum, sem 

myndi þýða, milli 90 og 100 þúsund tonna kvóti árið 2009. Aflaverðmæti slíks 

magns myndi skapa mjög miklar þjóðartekjur fyrir Ísland. 
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Aldur Þyngdarflokkur Fjöldi

4 250-299 3

5 300-349 10

6 350-399 21

7 400-449 16

8 450-499 25

9 500-549 18

12+ 550-599 15

12+ 600-649 9

12+ 650-699 4

12+ 700-749 4

Viðauki 1 - Áætlaður aldur út frá þyngdarmælingum 
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Viðauki 2 - Þyngdarmælingar makríls 2008, íslensk lögsaga 

Þyngd gr fiskur Þyngdarflokkun Þyngd gr fiskur Þyngdarflokkun Þyngd gr fiskur Þyngdarflokkun Þyngd gr fiskur Þyngdarflokkun

2515 2500 3860 3500 4760 4500 5520 5500
2655 2500 3890 3500 4765 4500 5525 5500
2955 2500 3920 3500 4770 4500 5570 5500
3185 3000 4070 4000 4775 4500 5600 5500
3290 3000 4145 4000 4810 4500 5640 5500
3320 3000 4175 4000 4845 4500 5740 5500
3345 3000 4195 4000 4870 4500 5745 5500
3365 3000 4225 4000 4875 4500 5750 5500
3400 3000 4265 4000 4885 4500 5825 5500
3400 3000 4270 4000 4895 4500 5860 5500
3410 3000 4325 4000 4940 4500 5945 5500
3450 3000 4330 4000 4945 4500 5960 5500
3485 3000 4355 4000 5015 5000 5990 5500
3545 3500 4360 4000 5110 5000 6050 6000
3550 3500 4375 4000 5130 5000 6050 6000
3570 3500 4420 4000 5165 5000 6100 6000
3600 3500 4440 4000 5175 5000 6130 6000
3630 3500 4455 4000 5180 5000 6210 6000
3635 3500 4490 4000 5210 5000 6235 6000
3640 3500 4505 4500 5265 5000 6345 6000
3645 3500 4515 4500 5305 5000 6355 6000
3655 3500 4515 4500 5325 5000 6420 6000
3655 3500 4600 4500 5365 5000 6645 6500
3695 3500 4600 4500 5365 5000 6650 6500
3750 3500 4610 4500 5410 5000 6735 6500
3755 3500 4630 4500 5410 5000 6985 6500
3770 3500 4675 4500 5430 5000 7030 7000
3775 3500 4720 4500 5435 5000 7065 7000
3795 3500 4725 4500 5435 5000 7215 7000
3825 3500 4730 4500 5470 5000 7235 7000
3835 3500 4735 4500 5510 5500
3860 3500 4750 4500 5520 5500


