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Ágrip 
 

Í dag hafa Íslendingar fjölbreytt val þegar kemur að kaupum á kaffi og í hillum verslana 

er ekki aðeins að finna innfluttar tegundir af kaffi, heldur hefur framboð á íslensku kaffi 

aukist töluvert síðustu árin. Markmið þessarar ritgerðar er að varpa ljósi á upphaf 

kaffibrennslu á Íslandi og þróun hennar að deginum í dag. Þá verður sýnt fram á að 

töluverð þróun hefur verið frá því að Íslendingar stunduðu eigin heimabrennslu og er 

ritgerðinni skipt í tvo megin kafla.  

 Fyrri kaflinn snýr að upphafi kaffibrennslu á Íslandi, en fyrstu kaffibrennslurnar 

hérlendis voru iðnaðarkaffibrennslur. Þá verður dregið fram hvernig kaffibrennslu var 

háttað fyrir tilkomu þessara fyrirtækja og fjallað um forsendur fyrir upphaf 

kaffibrennslu sem faggrein á Íslandi. Því næst verður farið stuttlega yfir stofnun og sögu 

helstu iðnarðarkaffibrennslanna Þá verður fjallað um markaðsumhverfi þeirra, hvernig 

staðið var að innkaupum á kaffi sem og þróunina á  tækjabúnaði fyrirtækjanna. 

 Í öðrum kaflanum verður fjallað um straumhvörfin sem urðu á níunda áratug 

síðustu aldar í tengslum við kaffibrennslu hér á Íslandi, en þau urðu með tilkomu á 

sælkerakaffibrennslum. Fjallað verður um helstu íslensku kaffibrennslurnar sem hafa 

sérhæft sig í kaupum á sælkerkaffi, hvernig markaðsumhverfi þeirra hefur þróast, 

hvernig þau hafa staðið að kaupum á tækjabúnaði og hvaða þróun hafi átt sér stað í 

innkaupum á kaffibaunum hjá þessum fyfirtækjum. 

 Helstu niðurstöður eru þær að gæði kaffisins hafa verið helsti áhrifvaldur á 

þróun kaffibrennslu á Íslandi. Með tilkomu iðnaðarkaffibrennslanna urðu gæðin á 

brennslu kaffisins mikið betri frá því áður, en þá fyrst var fenginn sérstakur 

tækjabúnaður til að brenna kaffið í. Með stofnun sælkerakaffibrennslanna var farið að 

framleiða kaffi í þeim tilgangi að ná fram sem bestu bragðeiginleikum kaffibaunanna. 
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1. Inngangur 
 
Ör framþróun hefur orðið í kaffimenningu Íslendinga síðustu árin. Mikið vatn hefur 

runnið til sjávar síðan kaffibrennslur framleiddu aðeins eina tegund af kaffi sem fólk 

keypti í heimaverslun sinni. Í dag blómstrar kaffihúsamenning víðs vegar um heiminn, 

ekki síst vegna tilkomu kaffifyrirtækja sem sérhæfa sig í að kaupa og brenna 

sælkerakaffi (e. speciality coffee). Sælkerakaffi er skilgreint út frá bragðgæðum og 

uppruna þess, en uppruni kaffibaunanna hefur mikil áhrif á bragðgæðin. Þá er oft litið á 

svokallað iðnaðarkaffi (e. commodity coffee) sem andstæðu við sælkerakaffi, en 

iðnaðarakaffi má skilgreina sem einfalda neysluvöru, þar sem neyslugildið vegur meira 

en gæði og uppruni kaffisins. Iðnaðarkaffi hefur verið vinsælt um áraraðir víða um 

heiminn, en uppvöxtur sælkerakaffis hófst á áttunda áratug síðustu aldar. Þá var 

sælkerakaffi svar við kröfum neytenda um betri gæði kaffis, auk þess sem að neytendur 

vildu geta rakið uppruna kaffisins sem þeir neyttu. 

 Hér á Íslandi er einnig mjög sterk kaffimenning. Í hillum kaffihúsa, sérverslana 

og jafnvel lágvöruverslana er hægt að finna gríðarlegan fjölda tegunda af kaffi, sem 

ræktað er í hinum ýmsu löndum. Á íslenskum heimilum er kaffi mikilvæg vara og til að 

mynda er sterk hefð fyrir því að bjóða gestum upp á nýlagað kaffi. Margt hefur verið 

skrifað um sögu og neyslu á kaffi á Íslandi en ekkert heildstætt rit er til um þann þátt 

sem lýtur að sögulegri þróun kaffibrennslu. Þessi ritgerð er fyrsta skrefið í að bæta úr 

því. Þá er lögð fram sú rannsóknarspurning, hvert upphaf kaffibrennslu hafi verið á 

Íslandi og hvernig sú starfsemi hefur þróast fram að deginum í dag. 

 Til að varpa ljósi á þessa spurningu, verður sögulega þróunin skoðuð út frá 

tveimur stefnum í kaffibrennslu á Íslandi, en hérlendis er að finna bæði 

iðnaðarkaffibrennslu sem og sælkerakaffibrennslur. Þróuninni er lýst með því að skoða 

helst þrjá þætti, sem snúa að starfsemi fyrrirtækjanna, en þeir eru aðstæður og 

markaðsumhverfi kaffibrennslanna, tækjabúnaður og innkaupum fyrirtækjanna á kaffi.  

Ritgerðinni er skipt í tvo hluta. Fyrsti kaflinn fjallar um helstu íslensku 

iðnaðarkaffibrennslurnar og þar verður sagt frá starfsemi þeirra út frá heimildunum sem 

varðveist hafa um þær. Í seinni kaflanum verður svo farið yfir stofnun og þróun á helstu 

brennslunum sem hafa sérhæft sig í framleiðslu á sælkerakaffi. Fyrir hvern hluta 

ritgerðarinnar verður sagt frá stofnun helstu brennslanna, markaðsumhverfi, 

tækjabúnaði og innkaupum fyrirtækjanna á kaffi. Þó þessum þáttum sé lýst bæði fyrir 
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iðnaðarkaffibrennslur og sælkerakaffibrennslur, verður aðaláhersla þessara ritgerðar á 

sælkerakaffibrennslunum. Í lokin verður meginþróun kaffibrennslu á Íslandi dregin 

saman.  
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2. Iðnaðarkaffibrennslur 
 
Markhópur iðnaðarkaffibrennsla eru einstaklingar sem líta á kaffi sem einfalda 

neysluvöru. Fyrir þennan markhóp er megintilgangur þess að drekka kaffi að fá  

koffínið sem gefur neytendum þess orku, því má segja að neyslugildið vegi mun meira 

en bragðgæði kaffisins.1  

 Hér á Íslandi hefur neyslugildi kaffis lengi verið mikilvægt og voru Íslendingar 

farnir að neyta kaffis heima hjá sér áður en iðnaðarkaffibrennslur komu til sögunnar. Þá 

tíðkaðist að kaupa óbrenndar baunir í verslunum, brenna þær og mala heima fyrir. Fólk 

brenndi baunirnar annað hvort í ofnskúffum eða á pönnu og á meðan brennslan stóð yfir 

þurfti reglulega að hræra í kaffibaununum. Þar sem ekki var notast við sérstakann búnað 

til að brenna kaffið heima fyrir, því varð kaffið oft misbrennt. Heimabrennslunni fylgdi 

einnig mikill óþrifnaður og dreyfðist mikil lykt um allt hús á meðan brennslunni stóð. 

Þó hægt væri að kaupa innflutt brennt kaffi í verslunum2 var slíkt kaffi dýrari en 

óbrennda kaffið og því voru heimabrennslur algengar.3 Síðar fluttu einstaka kaupmenn 

inn brennsluofna til þess að geta boðið viðskiptavinum sínum upp á brennt kaffi.4 

 Vitað var að heimabrennslan hafði marga ókosti í för með sér svo sem ójafna 

brennslu og óþrifnað, eins og koma fram hér á undan. Vegna þessara ókosta var fyrsta 

kaffibrennslan á Íslandi stofnuð, en það var Kaffibrennsla Reykjavíkur. Stofnun 

Kaffibrennslu Reykjavíkur markaði mikinn uppgang í kaffibrennslu á Íslandi, en á 

næstu níu árum eftir stofnun hennar bættust við þrjár kaffibrennslur á Íslandi. Hér á eftir 

verður rakin saga þessara fyrirtækja í stuttu máli og sagt frá búnaði og innkaupum á 

baunum þessara fyrirtækja.  

2.1 Ágrip af sögu fyrirtækjanna 
 
2.1.1 Kaffibrennsla Reykjavíkur 

Árið 1922 stofnaði Pétur M. Bjarnarson Kaffibrennslu Reykjavíkur. Kaffibrennslan var 

fyrst á Vatnsstíg 3 í Reykjavík og eins og komið hefur fram var þetta fyrsta 

kaffibrennslan sem stofnuð var á Íslandi. Bróðursonur Péturs, Jón Bjarnarson, var 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
1 James Hoffmann, The World Atlas of Coffee, bls. 7. 
2 Lögberg 16. júlí 1903, bls. 5. 2 Lögberg 16. júlí 1903, bls. 5. 
3 Viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963)  og Alþýðublaðið 13. júí 1922, bls. 3. 
4 Vísir, 10. desember 1916, bls. 2.	  
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ráðinn sem forstjóri kaffibrennslunar á þeim grundvelli að hann hefði þekkingu á 

starfseminni. Um stofnun Kaffibrennslu Reykjavíkur var sagt að „með stofnun þessa 

fyrirtækis virðist þá vera trygt, að hér eftir verði á boðstólum í verzlunum bæjarins 

aðeins hreint, hæfilega brent og vel malað kaffi.”5 Árið 1930 kom tilkynning í Tímanum 

um að Jón hefði selt brennsluna til Gunnlaugs Stefánssonar. Eftir að Gunnlaugur tók 

við, fékk kaffibrennslan nafnið Sóley.6 Kaffið var samt alltaf þekkt undir merkjum G.S. 

Kaffi og rak Gunnlaugur kaffibrennsluna fram yfir seinni heimstyrjöld.7  

 

2.1.2 Ó. Johnson og Kaaber 

Fyrirtækið Ó. Johnson og Kaaber var stofnað árið 1906 af Ólafi Þ. Johnson og Ludvig 

Kaaber. Undir merkjum þess fyrirtækis var stofnuð kaffibrennsla árið 1924. 

Kaffibrennslan var á fyrstu starfsárum sínum staðsett í höfuðstöðvum fyrirtækisins í 

Hafnarstræti í Reykjavík.8 Eftir það fluttist starfsemin í húsnæði við Höfðatún, á þeim 

reit þar sem Höfðatorg er í dag. Margt er óljóst um þennan flutning, til að mynda er ekki 

hægt að fullyrða með vissu hvort að starfsemin hafi flust þangað árið 1936 eða 1943.9 

Þó er vitað að ástæðan fyrir flutningi starfseminnar var að aðstaðan í Hafnarstræti var 

ekki nægilega stór til að sinna aukinni framleiðslu.10 Það húsnæði var fundið til 

bráðabirgða, en skortur er á frekari upplýsingum um húsnæðið. Úr Höfðatúninu flutti 

kaffibrennslan í Sætún 8, þar sem byggt var framleiðsluhús undir starfsemi 

kaffibrennslunnar. Líkt og með fyrri flutning fyrirtækisins, er ósamræmi á milli 

heimilda, en hægt að finna heimildir sem segja til um að kaffibrennslan hafi verið flutt 

1946, á meðan aðrar heimildir segja til um að flutningurinn hafi ekki átt sér stað fyrr en 

1952.11 Aftur á móti er mun líklegra að sá flutningur hafi átt sér stað árið 1952.12 Ljóst 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
5 Alþýðublaðið, 13. júlí 1922, bls. 3. 
6 Tíminn, 20. september 1930, bls. 195. 
7 Morgunblaðið, 30. ágúst 1985, bls. 28. 
8 Vef. „Saga Nýju kaffibrennslunnar" Nýja kaffibrennslan.  
9 Í „Enn er drukkið Kaabers-kaffið...“ Frjáls verslun, bls. 26.er talað um hún hafi ekki 
flutt í Höfðatún fyrr en 1943. Aftur á móti er því haldið fram í Kaffibrennsla O.Johnson 
& Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 19. júní 1974, bls. 6 er fjallað 
um að það hafi flutt í Höfðatún árið 1936. 
10 „Enn er drukkið Kaabers-kaffið...“ Frjáls verslun, bls. 26. 
11 T.d er hægt að benda á að í Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað 
(auglýsing) með Morgunblaðinu 19. júní 1974, bls. 6, er talað um að brennslan hafi flutt 
árið 1946 í Sætúnið, en í Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) 
með Morgunblaðinu 19. júní 1974, bls. 2. er því haldið fram að hún hafi flutt þangað 
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er að það húsnæði var stærra og var það til að mynda nægilega stórt til að koma upp 

rannsóknarstofu fyrir kaffibrennsluna.13  

 Árið 1967 flutti kaffibrennslan í húsnæði í Tunguhálsi, sem var byggt 

sérstaklega undir starfsemina. Nýja húsnæðið hafði þá sérstöðu að þar sem vitað var um 

umfang og stærð framleiðsluvélanna við byggingu húsnæðisins, var hægt að hanna 

húsnæðið á þann hátt að allar vélar rúmuðust vel þar inni. Húsnæðið vakti mikla athygli 

og nokkuð var rætt um hönnun þess á opinberum vettvangi. Kaffibrennslan var 

starfrækt í þessu húsnæði það sem eftir var, eða til ársins 2000. 

 

2.1.3 Rydenskaffi 

Í mars 1928 stofnaði Carl Ryden þriðju kaffibrennsluna í Reykjavík. Fyrst um sinn var 

hún þekkt sem Nýja kaffibrennslan,14 en síðar var nafninu breytt í Rydenskaffi. Fyrstu 

árin var kaffibrennslan með aðstöðu í Aðalstræti 11, en árið 1946 flutti brennslan í 

húsnæði á Vatnsstíg 3,15 þar sem Kaffibrennsla Reykjavíkur hafði áður verið staðsett. 

Þann 1. september 1931, þremur árum eftir stofnun fyrirtækisins birtist tilkynning í 

Morgunblaðinu um að Carl hefði selt helmingshlut í fyrirtækinu til H. Ólafsson & 

Bernhöft. 16  Árið 1969 var Rydenskaffi selt Baldri Þórissyni. Kaffibrennslan var 

starfrækt til ársins 1996, en fyrirtækið hóf einnig innflutning á kaffitegundinni Gevalia 

árið 1978.17 Rydenskaffi og heildverslunin Innnes sameinuðust að lokum árið 2002 

undir merkjum Innnes.18  

 

2.1.4 Kaffibrennsla Akureyrar 

Kaffibrennsla Akureyrar var stofnuð árið 1931 af Stefáni Árnasyni. Fimm árum seinna, 

eða 1936, keyptu Kaupfélag Eyfirðinga (KEA) og Samband íslenskra samvinnufélaga 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
árið 1952. Í viðtalinu við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963) gat hún ekki fullyrt hvort 
ártalið væri rétt. 
12 Þessa ályktun dregin út frá því sem kemur fram í Morgunblaðinu 29. maí 1942, bls. 
11. Auk þess sem heimilsfangið á húsinu í dag er Guðrúnartún 8. Samkvæmt 
fasteignaskránni sem Þjóðskrá Ísland heldur út var byggingarár þess árið 1952. Sjá Vef. 
„Fasteignaskrá" Þjóðskrá Íslands.  
13 Morgunblaðið 29. maí 1942, bls. 11-12. 
14 Morgunblaðið 10. apríl 1932, bls. 7. 
15 Þjóðviljinn 9. mars 1946, bls. 7. 
16 Morgunblaðið 1. september 1931, bls. 1. 
17 „Kaffivélar og kaffiblöndur frá Rydens, Vera (2002), bls. 37. 
18 DV 2. desember 2002, bls. 56. 
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(SÍS) sig inn í fyrirtækið. 19 Árið 1944 var fyrirtækið gert að hlutafyrirtæki og var 

hlutum skipt á þann veg að SÍS átti 45% hlut og KEA 45% hlut hin 10% skiptust á milli 

einstaklinga. Eignarhaldið breyttist ekki fyrr en árið 1993, eða þegar KEA keypti hlut 

SÍS og átti þar með meiri hluta fyrirtækisins. Fyrirtæki var eftir það rekið sem sjálfstæð 

stofnun, en var samt undir merkjum KEA.20 

 Fyrstu árin var brennslan staðsett í viðbyggingu við verslunarhús KEA og SÍS, 

en sú bygging er þekkt sem Hafnarstræti 96 í dag.21 Árið 1936 flutti kaffibrennslan  í 

Grófargil22 og var starfsemin þar í 21 ár. Eftir það flutti starfsemin á Tryggvabraut 16 í 

nýtt húsnæði sem var sérstaklega byggt undir kaffibrennsluna. Húsnæðið var um 350 

fermetrar að stærð og var á tveimur hæðum.23 Árið 1978 var byggt við húsið í 

Tryggvabraut, þar sem framleiðsla fyrirtækisins hafði aukist töluvert árunum á undan.24  

 

2.1.5 Nýja kaffibrennslan 

Árið 2000 sameinuðust Kaffibrennsla Akureyrar og Kaffibrennsla Ó. Johnson og 

Kaaber í eitt fyrirtæki. Markaðshlutur fyrirtækjanna beggja hafði minnkað það mikið 

áratugina á undan að önnur kaffibrennslan gat sinnt framleiðslu beggja fyrirtækjanna. 

Ástæðan fyrir því var afnám innflutningstolla á brenndu kaffi eftir 197025. Nánar verður 

fjallað um afnámið og afleiðingar þess fyrir Íslenskar kaffibrennslur síðar í ritgerðinni. 

 Árið 2004 keypti Ó. Johnson og Kaaber aðra hluthafa út úr fyrirtækinu. 

Starfseminni var haldið áfram á Akureyri í óbreyttu húsnæðinu á Tryggvabraut og hefur 

verið starfrækt þar síðan 2000.26  

 

2.2 Tækjabúnaður fyrirtækjanna 
 
Fyrstu ofnanir sem keyptir voru til landsins voru af gerðinni Sirocco og komu frá 

Þýskalandi. Þetta voru einfaldir ofnar þar sem allar stýringar voru handvirkar. 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
19 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
20 Morgunblaðið 9. nóvember 1997, bls. 30. 
21 Dagur 28. ágúst 1957, bls. 8. 
22 Vef. „Saga Nýju kaffibrennslunnar" Nýja kaffibrennslan. 
23 Dagur 28. ágúst 1957, bls. 8. 
24 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
25 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
26 Viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963).	  
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Kaffibrennsla Reykjavíkur keypti slíkan ofn árið 1922 og Kaffibrennsla Ó. Johnson og 

Kaaber keypti ofn af sömu gerð tveimur árum síðar.27 Í Morgunblaðinu var fullyrt að 

þetta væri ný gerð af ofni, sem væri með þeim fullkomnustu vélum sem til væri í 

þessum iðnaði.28  

„Þar sem enginn eldur leikur um sjálfan pottinn [var] engin hætta á að kaffið ofbrenni... Meðan 

á brennslunni [stóð var] potturinn eða brenslukúlan á sífeldum snúningi og með þessu móti 

[var fullvíst] að allt kaffið í pottinum [fengi] nákvæmlega jafnmikla brenslu."29   

 

Virkni ofnsins var lýst sem svo að loft sem hitað var upp með koksi gekk um pottinn 

sem kaffið var brennt í. Eftir að brennslunni lauk var kaffinu hellt á kælipönnu til að 

hraða á kælingu þess. Þar var einnig tekið fram að innbyggður búnaður segði til um 

hvenær kaffið væri tilbúið. Þrátt fyrir að sá búnaður hafi verið til staðar, var alltaf hægt 

að taka sýni og skoða ástand baunanna. Kaffinu var pakkað handvirkt í pakkningar, en 

ofninn gat brennt allt að 30 kg í einu.30 Ljóst er að Íslendingum var hugleikið hversu 

góð brennslan væri og kemur það ekki á óvart í ljósi þess að þeir höfðu verið vanir 

heimabrennslu. Með tilkomu þessara brennsluofna var kaffibrennsla gerð að faggrein 

sem gerði Íslendingum kleift að kaupa kaffi af betri gæðum í verslunum en ójafna 

brennslan heimafyrir gat boðið þeim.   

 Það er óljóst hvort sami brennsluofninn hafi verið notaður eftir að Kaffibrennsla 

Ó. Johnson og Kaaber flutti í Höfðatúnið. Í einni heimild er þess getið að það hefði 

verið keyptur nýr ofn sem gekk einnig fyrir koksi og gat brennt heilan sekk í einu.31 Ef 

svo hefur verið, brenndi sá ofn helmingi meira en ofninn sem fyrirtækið keypti fyrst. 

Vitað er þó að keyptur var inn nýr og tæknilegri búnaður eftir að brennslan flutti í 

Sætúnið. Þess er getið í blöðum að mannshöndin hefði nánast ekkert komið við 

baunirnar.32 Starfsemin var því gerð nánast sjálfvirk, en það eina sem þurfti að gera 

handvirkt, var að opna sekkinn og hella hrábaununum í hólf. Eftir það tók við sjálfvirkt 

kerfi. Fyrst fóru baunirnar í gegnum síun, þar sem smárusl var fjarlægt. Eftir það fóru 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
27 Alþýðublaðið 13. júlí 1922, bls. 3 og Morgunblaðið 16. september 1924, bls. 4. 
28 Morgunblaðið 16. september 1924, bls. 4. 
29 Morgunblaðið 16. september, 1924, bls. 4. 
30 Morgunblaðið 16. september, 1924, bls. 4. 
31 Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 
19. júní 1974, bls. 6. 
32 Alþýðublaðið 18. september 1957, bls. 3 og Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. 
Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 19. júní 1974, bls. 6.	  
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baunirnar inn í brennsluofnin, en hann var af gerðinni Menado.33 Brennsluofninn gat 

brennt allt að 120 kg í einu og gekk hann fyrir díselolíu.34 Líkt og áður voru baunirnar 

kældar niður á kælipönnu, en breyting fólst í því að baununum var svo sogað í kælitank 

við það fóru baunirnar í gegnum aðra síun, þar sem smárusl, sem hafði komist í gegnum 

fyrri síunina, var skilið eftir. Efir það var kaffið malað og því pakkað með sjálfvirkum 

hætti.35 

 Fyrsti ofninn sem Kaffibrennsla Akureyrar keypti gekk einnig fyrir koksi. Sá ofn 

var notaður bæði í Hafnarstræti og í Grófargili. Fáar upplýsingar eru til um þennan ofn 

og því erfitt að segja til um hvaða gerð hann hafi verið, eða hversu mikið af kaffi hann 

gat brennt í einu.36  Eftir að brennslan flutti á Tryggvabraut var búnaðurinn uppfærður. 

Um þennan búnað var einnig haldið fram að mannshöndin snerti ekki á kaffinu.37 Það 

bendir til þess að um hafi verið að ræða sjálfvirkt kerfi þar sem tæki komu baununum í 

brennsluofninn og úr ofninum í mölun og pökkun. Ofninn var að gerðini Gothot, kom 

frá Þýskalandi og gekk fyrir díselolíu.38 

 Eftir að kaffibrennsla Ó. Johnson og Kaaber flutti að Tunguhálsi árið 1967 var 

enn stærri búnaður keyptur fyrir starfsemi þeirra. Um þennan búnað var einnig fullyrt að 

hann væri fullkomnlega sjálfvirkur. Búnaðinum var lýst þannig að kaffið byrjaði á því 

að fara í gegnum síun sem hreinsaði alla aðskotahluti frá kaffinu. Eftir það fór kaffið í 

síló sem var fyrir ofan brennsluofninn. Sílóinu var skipt niður í 15 hólf með það í huga 

að halda mismunandi tegundum af kaffi aðskildum. Hvert og eitt hólf gat tekið 1,5 tonn 

af hrábaunum. Úr þessum hólfum fóru baunirnar beint í brennsluofninn. Helstu framför 

voru að brennsluofninn var nú einnig sjálfvirkur. Sjálfvirknin var lýst á þann hátt að 

brennslumeistarinn þurfti ekki að koma að brennslunni sjálfri. Til að tryggja gæði 

brennslunnar þurfti hann þó ávallt að taka sýni til að kanna framgang brennslunnar.39 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
33 ÞÍ. O. Johnson & Kaaber 2004-58 B-B nr. 245-6. G.W. Barth til Ó. Johnson og 
Kaaber 30. mars 1951. 
34 Alþýðublaðið 18. september 1957, bls. 3 og Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. 
Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 19. júní 1974, bls. 6. 
35 Alþýðublaðið 7. nóvember 1965, bls. 6-7. 
36 Viðtal við Helga Örlyggson (f. 1955). 
37 Dagur 24. september 1958, bls. 8. 
38 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
39 Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 
19. júní 1974, bls. 7. 
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Ofninn var að gerðinni Probat40 og gat brennt allt að 240 kg. í einu, en fyrirtækið 

brenndi þó aðeins 180 kg. í einu, þar sem það reyndist best fyrir gæðin. Engar 

breytingar urðu á kælingu kaffisins. og mölun þess. Hins vegar var kaffinu nú pakkað í 

loftæmdar umbúðir.41 Ástæðan fyrir því var að loft var talið rýra gæði kaffisins. Því er 

ljóst að á þessum tíma var byrjað að leggja frekari áherslu á geymslu kaffisins. 

 Árið 1973 keypti Kaffibrennsla Akureyrar nýjan brennsluofn, einnig af gerðinni 

Gothot. Hann gat brennt allt að 120 kg. af kaffi í einu, en líkt og Ó. Johnson og Kaaber 

fullnýtti Kaffibrennsla Akureyrar ekki getu búnaðarins og brenndi því aðeins 100 kg. í 

einu. Þessi nýji ofn var sjálfvirkur og hafði hann tímastilli, en líkt og áður þurfti að 

vakta brennsluna til að tryggja jafna og góða brennslu. Árið 1975 byrjaði Kaffibrennsla 

Akureyrar að nota pökkunarvél, sem pakkaði kaffinu í loftþéttar umbúðir.  

 Mikil breyting verður hins vegar á kaffibrennslu á Íslandi árið 1990 þegar 

Kaffibrennsla Akureyrar var fyrst allra fyrirtækja á Íslandi til að kaupa sér tölvustýrða 

vél, sem blandaði kaffitegundunum saman með mun nákvæmari hætti en áður var 

mögulegt. Með tilkomu þessara vélar var hægt að stjórna hlutföllum á milli 

kaffitegunda í kaffiblöndunum upp á gramm. Kaffibrennsla Akureyrar fór í gegnum 

miklar breytingar árið 1990 með því markmiði að gera framleiðsluna skilvirkari. Það 

var ekki aðeins fengið fram með nýju tölvustýrðu vélinni, heldur einnig með víðtækri 

endurnýjun á öllum búnaði.42 

 Lengi vel höfðu Ó. Johnson og Kaaber verið í fararbroddi hvað varðar 

tækjabúnað, en eins og kom fram hér áður var það til að mynda fyrsta fyrirtækið sem 

lagði áherslu á pökkun kaffisins, með það að markmiði að varðveita bragðgæði þess til 

lengri tíma. Með uppfærslu Kaffibrennslu Akureyrar á sínum búnaði árið 1990 tók 

fyrirtækið hins vegar við leiðandi stöðu Ó. Johnson og Kaaber. Þetta kom best fram í 

því að við sameiningu þessa fyrirtækja var ákveðið að halda starfseminni á Akureyri 

fremur en í Reykjavík, ástæða þess var að Kaffibrennsla Akureyrar bjó yfir mun betri 

tækjabúnaði.43  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
40 ÞÍ. O. Johnson & Kaaber 2004-58 B-B nr. 380-2. Probat-Werke til Ó. Johnson og 
Kaaber 22. apríl 1966. 
41 Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 
19. júní 1974, bls. 7. 
42 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
43 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
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 Ljóst er að með tilkomu kaffibrennslanna hafi Íslendingum verið tryggð ákveðin 

gæði á kaffibrennslunni. Þrátt fyrir að nokkrir kaupmenn voru farnir að bjóða 

viðskiptavinum sínum upp á brennt kaffi, urðu þáttaskil með tilkomu kaffibrennslanna. 

Kaffibrennslurnar gerðu öðrum verslunum landsins kleift að bjóða upp á brennt kaffi, 

með mun betri brennslu en fólk gat almennt fengið með heimabrennslunni. Eftir að 

kaffibrennslur hófu starfsemi hér á landi hefur ákveðin þróun átt sér stað á búnaði 

kaffibrennslufyrirtækjana. Það sem mátti sjá var að fyrirtækin voru sífellt að stefna að 

því að bæta við sig sjálfvirkari búnaði, en sá búnaður hefur ýtt undir framleiðslugetu 

fyrirtækjanna, t.d. með tilkomu vélanna sem sáu um að mala og pakka kaffinu. Færa má 

rök fyrir því að uppfærslurnar á búnaði íslensku iðnarðarkaffibrennslanna hafi einnig 

aukið gæði kaffisins til muna. Þróunin á hreinsunarbúnaði og á pökkun kaffisins bendir 

til þess að íslensku iðnaðarkaffibrennsurnar hafi ekki einungis hugsað út í 

framleiðslugetu starfseminnar þegar kom að því að velja nýjan búnað, heldur einnig 

hugsað út í að bæta gæðin á framleiðslu sinni. 

 

2.3 Markaðsumhverfi fyrirtækjanna 
 
Markaðsumhverfi íslenskra kaffibrennslufyrirtækja hefur mótað mjög starfsemi þeirra. 

Á fyrstu árunum fengu kaffibrennslurnar að njóta ákveðins frelsis í innkaupum á kaffi. 

Þegar kaffibrennslurnar hófu störf var algengasta tegundin sem þær keyptu inn svo 

nefnt Ríó kaffi. Nafnið stafaði af því að kaffið var flutt inn frá Brasilíu, en helsta 

útflutningshöfnin þar í landi var í borginni Ríó. Þó var framboðið ekki takmarkað við 

Ríó kaffi og buðu sumar brennslur einnig upp á aðrar tegundir svo sem tegundirnar 

Java, Mocca, Victoria, Santos og fleiri.44  

 Miklar breytingar urðu á innkaupum á kaffi eftir 1930 þegar svokölluð haftaár 

hófust, en þau stóðu til árins 1960. Þá má fyrst nefna að árið 1931 þurftu „stjórnvöld að 

setja tollmúra og aðrar hindanir á innflutning í því skyni að spara gjaldeyri og koma á 

jafnvægi í viðskiptum við útlönd".45 Ný stjórn tók við landinu árið 1934 og setti hún 

verndartolla og innflutningshöft á ýmsar innfluttar vörur. Þetta var gert með því 

markmiði að reyna að styðja við innlenda framleiðslu, því hún skapaði vinnu og arð á 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
44 „Þar sem aðalsmenn brenna kaffið" Vikan (1960), bls. 33.	  
45 Guðmundur Jónsson, „Hagþróun og hagvöxtur á Íslandi 1914-1960", bls. 24. 
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Íslandi. Ein af iðngreinunum sem naut góðs af þessum breytingum var kaffibrennsla.46 

Innflutningshöftin gerðu það að verkum að íslenskar kaffibrennslur brenndu allt það 

kaffi sem drukkið var hér á landi.  

 Ljóst er að innflutningshöftin höfðu jákvæð áhrif á starfsemi 

kaffibrennslufyrirtækjanna, en þó verður að geta að þeim voru einnig settar ákveðnar 

skorður af stjórnvöldum. Árið 1951 var kveðið á um að kaffibrennslur mættu aðeins 

kaupa kaffibaunir frá Brasilíu. Ein af ástæðunum fyrir þessum skilyrði var sú að Brasilía 

var eitt af löndunum sem keypti íslenskan saltfisk og voru þau viðskipti bundin við að 

Ísland myndi kaupa vörur af Brasilíu á móti. Kaffi var ein af fáum framleiðsluvörum 

Brasílíu, sem Íslendingar höfðu áhuga á að kaupa og því var kaffibrennslum skylt að 

kaupa kaffið þaðan.47 Þessi skilyrði ýttu undir þá staðreynd að Ríó kaffi var áfram ein 

helsta kaffitegundin sem flutt var inn til Íslands fram á sjöunda áratuginn. Þrátt fyrir 

takmarkað úrval bauna reyndu kaffibrennslurnar að auka framboðið sitt með kaupum á 

öðrum brasíliskum kaffitegundum, en þessar tegundir seldust misvel, vegna þess hve 

vinsælt Ríó kaffið var hjá Íslendingum. 48  Árið 1967 gjörbreyttust aðstæður fyrir 

innkaup á óbrenndu kaffi, en þá varð kaffibrennslum hér á landi frjálst að kaupa og 

brenna baunir hvaðanæva úr heiminum. Kaffibrennslurnar gripu sumar hverjar þetta 

tækifæri og fóru að bjóða upp á blöndur með kaffitegundum frá hinum ýmsu 

heimsálfum.49 Ástæðan fyrir afnámi hafta var að sala á saltfiski til Brasilíu hafði 

minnkað verulega árin á undan, svo stjórnvöld sáu ekki lengur tilgang í að takmarka 

innflutning á  kaffi við tegundir frá Brasilíu.50  

 Afnám hafta hafði verið jákvæð breyting fyrir íslenskar kaffibrennslur, sem enn 

voru verndaðar með tollum á fullunnu kaffi. Með inngöngu Íslands í EFTA breyttust 

aðstæður hins vegar á ný, þar sem Íslendingum var þá skylt að fella niður höft og tolla 

af vörum frá markaði Evrópulandanna.51 Þar með gátu íslensk stjórnvöld ekki lengur 

haldið í tolla á fullunnu erlendu kaffi, en 1. maí árið 1975 voru skattar afnumdir af 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
46 Guðmundur Jónsson, „Hagþróun og hagvöxtur á Íslandi 1914-1960", bls. 25 og 
Stjórnartíðindi 1934 B, bls. 341 (l. nr. 138/1934). 
47 Sjá t.d. Morgunblaðið 8. desember 1956, bls. 6 og Valdimar Unnar Valdimarsson, 
Saltfiskur í sögu þjóðar, bls. 138. 
48 Alþýðublaðið 28. september 1957, bls. 3 og Dagur, 24. september 1958, bls. 8. 
49 Vísir 21. mars 1967, bls. 5. 
50 Þjóðviljinn 13. janúar 1967, bls. 8.	  
51 Guðmundur Jónsson, „Munaður og nauðsynjar", bls. 172. 
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fullunnu kaffi.52 Það hafði þau áhrif að samkeppnistaða íslenskra kaffibrennsla veiktist. 

Ástæða þess var að margar erlendar kaffitegundir, líkt og Merrild og Gevalia, streymdu 

inn á íslenska markaðinn sem margar hverjar voru ódýrari en þær íslensku. Auk þess 

þóttu nýju erlendu kaffitegundirnar mun áhugaverðari en gömlu tegundirnar sem höfðu 

verið í boði áratugunum á undan. Viðbrögð íslensku brennslanna við þessu var að koma 

með nýjar tegundir á markaðinn sem hétu erlendum nöfnum, líkt og Diletto og Rúbín. 

Þá var vonast eftir að þessar tegundir myndu bera með sér erlenda ímynd og því vekja 

sambærilegan áhuga og innfluttu kaffitegundirnar.53 

 

2.4 Innkaup á kaffi 
 
Frá stofnun fyrstu íslensku kaffibrennslunnar hafa gæði kaffisins ávallt verið ráðandi 

þáttur í innkaupum á kaffibaunum. Það sést meðal annars á því að í auglýsingum 

fyrirtækjanna í gegnum árin var ávallt lagt áhersla á gæði kaffisins.54  Dæmi um 

mikilvægi gæða á kaffinu hjá kaffibrennslum á Íslandi er að Kaffibrennsla Ó. Johnson 

og Kaaber tilkynnti árið 1966 að síðasta sending af Ríó kaffinu þeirra stæðist ekki 

gæðakröfur fyrirtækisins.55  

 Elstu heimildir gefa til kynna að innkaup á kaffi fóru fram í gegnum milliliði og 

til þess að kaffibunirnar sem voru fluttar inn bmyndu standast gæðakröfur íslensku 

fyrirtækjanna var mikilvægt að tryggja réttarstöðu íslensku kaffibrennslanna. Í 

tilkynningu frá Ó. Johnson og Kaaber kom til að mynda fram að „innkaupum 

Kaffibrennslu O. Johnson & Kaaber h.f. er hagað þannig, að kaffið er keypt í Brasilíu 

og flutt frá útskipunarhöfnum þaðan til Íslands með umskipun í Evrópuhöfn."56 Síðar í 

tilkynningunni er sagt að fyrirtækið noti „öll tiltækileg ráð... [til að] tryggja að eingöngu 

bestu gæði séu raunverulega send. Er í þessum tilgangi notuð þjónusta óvilhallra mats-

stofnanna sem starfa undir opinberu eftirliti."57 Önnur leið til að tryggja gæði sendingu 

kaffibauna var að íslensku brennslurnar fengu sendar prufur fyrirfram af þeirri tegund 

bauna sem fyrirhugað var að flytja inn. Íslensku kaffibrennslurnar gátu einnig notast við 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
52 Alþýðublaðið 1. maí 1975, bls. 3. 
53 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955)  og viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963). 
54 Sjá t.d. Vísir 4. apríl 1932, bls. 3 og Morgunblaðið 3. september 1936, bls. 1. 
55 Tíminn 16. júlí 1966, bls. 3. 
56 Tíminn 16. júlí 1966, bls. 3. 
57 Tíminn 16. júlí 1966, bls. 3. 
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þá aðferð að lýsa gerðinni af kaffibaunum sem þær vildu fá með nákvæmum hætti. Til 

þess studdust þær við flokkunarkerfi sem skipti kaffinu í átta flokka eftir gæðum. Til að 

mynda þá notaði Kaffibrennsla Ó. Johnson og Kaaber þessa aðferð. Þá fékk Ó. Johnson 

og Kaaber senda prufu af kaffisendingunni flugleiðis áður en sendingin kom til 

landsins. Þar með var gat fyrirtækið fengið staðfest um gæði sendingarinnar. Ef sending 

stæðist ekki þær kröfur sem hún átti að uppfylla samkvæmt sínum flokki, þá gátu Ó. 

Johnson og Kaaber stöðvað sendinguna og krafist þess að hún gengi í gegnum mat 

óháðra aðila. Þetta mat fór fram í höfnum sem kaffinu var umskipað í og var það í 

flestum tilfellum í borgunum Rotterdam eða Antverpen.58.  

 Lítið er vitað hvernig Kaffibrennsla Akureyrar stóð að kaupum á kaffi á fyrstu 

árum eftir stofnun hennar. Aftur á móti er vitað með vissu að SÍS, sem var hluthafi í 

Kaffibrennslu Akureyrar, hafði gengið í Samband samvinnufélaga á Norðurlöndum 

(NAF) árið 1949.59 Eftir það fór SÍS að flytja inn vörur í gegnum NAF og var kaffi ein 

af þeim vörutegundum.60 Því fóru allar kaffipantanir Kaffibrennslu Akureyrar eftir það í 

gegnum skrifstofu NAF í Kaupmannahöfn.61 Ljóst er því að Kaffibrennsla Akureyrar 

hefur einnig lengi vel staðið að innkaupum á kaffi í gegnum milliliði.   

 Innkaup í gegnum milliliði hafði hins vegar í för með sér að kaffibrennslurnar 

gátu misst ákveðna stjórn á innkaupum. Þekkt dæmi um það er hið svokallaða 

Kaffibaunamál frá árinu 1985 en það tengdist kaupum SÍS á hrákaffi fyrir Kaffibrennslu 

Akureyrar á árunum 1979-1981. Á þessum tíma var offramboð á kaffi í Kólumbíu og 

Brasilíu og því buðu opinberar stofnanir í þeim löndum upp á eftirágreiddan afslátt til 

þeirra fyrirtækja, sem stunduðu stöðug viðskipti við þessi lönd. Innkaup Kaffibrennslu 

Akureyrar fóru fram í gegnum skrifstofu SÍS í London. SÍS var boðið að kaupa kaffið á 

afslætti og fékk það senda tvo reikninga. Á fyrri reikningnum var heildarupphæðin á 

innkaupunum tekin fram, en á þeim síðari var búið að reikna afsláttinn inn í verðið. SÍS 

krafði Kaffibrennslu Akureyrar um greiðslu fyrir hærri reikningnum, án þess að 

Kaffibrennsla Akureyrar hafði vitneskju um afsláttinn og hirti SÍS mismuninn sem 

skapaðist af því. SÍS hélt þessum hætti áfram til ársins 1981, en þá hóf SÍS að greiða 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
58 Kaffibrennsla O.Johnson & Kaaber H.F. Fylgiblað (auglýsing) með Morgunblaðinu 
19. júní 1974, bls. 6. 
59 Alþýðublaðið 14. júní 1950, bls. 14. 
60 „„Burt með tolla- og haftamúrana!"" Samvinnan, bls. 15. 
61 Dagur 2. október 1979, bls. 4. 
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hluta af afslættinum til Kaffibrennslu Akureyrar.62 Þó komst upp um þetta svokallaða 

Kaffibaunamál sem endaði með ákæru af hálfu ríkissaksóknara eftir rannsókn sem gerð 

hafði verið af skattrannsóknastjóra. Í málinu voru fimm menn ákærðir.63 Í héraðsdómi 

var einn af þeim ákærðu sýknaður en hinir voru dæmdir fyrir fjársvik.64 Hæstiréttur 

staðfesti dóminn yfir þremur þeirra, en aftur á móti voru tveir sýknaðir.65 Kaffibrennsla 

Akureyrar hélt áfram að versla við NAF næstu árin, en á árunum fyrir aldamótin áttu 

samvinnufélögin í norðurlöndunum öll undir högg að sækja. Af þeim sökum var stofnað 

nýtt fyrirtæki árið 2000 sem hét NAF Trading og keypti Nýja kaffibrennslan hlut í því 

fyrirtæki. Í dag pantar Nýja kaffibrennslan allt það kaffi sem hún framleiðir frá því 

fyrirtæki.66  

 Hér á undan var gert grein fyrir því að algengasta leiðin á innkaupum á kaffi var 

í gegnum milliliði, þrátt fyrir að slík kaup drógu úr valdi kaffibrennslanna til að stjórna 

innkaupunum. Óvíst er hins vegar hvort að kaffibrennslunum hafi í raun boðist annar 

möguleiki en að kaupa í gegnum milliliði. Í dag er ennþá algengast að kaffibrennslur 

kaupi baunirnar í gegnum millilið. Oft eru þessir milliliðir frá öðrum löndum enn kaffið 

er keypt frá, t.d. innan landa í Evrópu eða í Bandaríkjunum. Þá er að finna milliliði í 

löndum í Suður- og Mið-Ameríku, auk Rúanda, en það er eina landið í Afríku sem hægt 

er að nálgast milliliði staðsetta í landinu sjálfu. Í öðrum ríkjum í Afríku og Indónesíu 

þurfa kaupin að fara fram í gegnum milliliði. Hvort sem um er að ræða milliliði frá 

ræktunarlöndunum eða milliliði í öðrum löndum, þá tíðkast enn að íslensku 

brennslurnar fá sendar til sín prufur af kaffi sem þeim býðst að kaupa. Út frá þessum 

prufum taka fyrirtækin síðan ákvörðum um hvaða kaffi þau vilja flytja inn.67 

 

2.5 Kaffibætirinn 
 
Hér áður fyrr var kaffi frekar dýr vara og því var gripið til þess ráðs að drýgja kaffið 

með ýmsu móti. Helst var notaður svokallaður kaffibætir. Kaffibætirinn var framleiddur 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
62 Morgunblaðið 16. júní 1988, bls. 30-31. 
63 „Kafbátur í kaffibaunum", Helgarpósturinn, 19. maí 1988, bls. 6-7 og Tíminn 25. 
janúar 1986, bls. 1. 
64 Þjóðviljinn 18. febrúar 1987, bls. 1. 
65 Morgunblaðið 16. júní 1988, bls. 30-31. 
66 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
67 Viðtal við Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur (f. 1984).	  
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úr rót síkóríjurtarinnar, en rótinn var brennd og möluð. Fólk gat keypt kaffibætirinn sem 

duft, sem heila stöng og í töfluformi. Kaffibætirinn var mulinn í uppáhellinguna til að 

,,bæta" kaffið, líkt og nafnið gefur til kynna. Umdeilt er hins vegar hvort hann hafi í 

raun bætt kaffið og eru til kenningar um að kaffibætirinn hafi aðalega verið notaður til 

að fá dekkri lit á uppáhellinguna, til að láta kaffið líta út fyrir að vera bragðsterkara en 

það var í raun.68  

 Lengi vel var framleiðsla á kaffibætinum nátengd starfsemi kaffibrennslanna. 

Fyrsti íslenski kaffibætirinn hét Sóley og var hann framleiddur af Pétri Bjarnasyni, 

stofnanda Kaffibrennslu Reykjavíkur. 69  Eftir að Gunnlaugur Stefánsson keypti 

brennsluna breytti hann nafninu á kaffibætinum í G.S. Kaffibæti. 70  Rydenskaffi 

framleiddi sinn eigin kaffibæti71 og Kaffibrennsla Akureyrar framleiddi kaffibætinn 

Freyju, sem var í duftformi. 72  Kaffibrennslan Ó. Johnson og Kaaber hóf sína 

kaffibætisgerð árið 1931. Þar áður hafði fyrirtækið flutt inn kaffibætirinn Ludvig David, 

sem var þá vinsælasti kaffibætirinn á Íslandi. Eftir að haftaárin hófust, var sett 

innflutningsbann á fullbúnum kaffibæti og gripu Ó. Johnson og Kaaber þá til þess ráðs 

að framleiða kaffibæti undir merkjum Ludvig David hér á Íslandi.73 Fyrst var hann 

framleiddur sem heill staukur, en síðar var keypt nýstárlegri framleiðslutæki og fór 

fyrirtækið þá að framleiða kaffibætirinn í fyrrnefndu töfluformi.74  

 Notkun kaffibætis minnkaði með betri fjárhag Íslendinga. Minnkandi eftirspurn 

leiddi til þess að framleiðsluhættir kaffibætisins voru einfaldaðir og á síðustu árum var 

hann aðeins framleiddur í duftformi. Framleiðslu kaffibætisins lauk endanlega árið 

1974.75  

 

 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
68 Viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963) og viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
69 Heimskringla 18. maí 1927, bls. 7. 
70 Vísir 24. júní 1932, bls. 2. 
71 Vísir 12 september 1959, bls. 1. 
72 Viðtal við Helga Örlygsson (f. 1955). 
73 Viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963). 
74 Morgunblaðið 29. maí 1942, bls. 11. 
75 Viðtal við Helgu Guðrúnu Johnson (f. 1963).	  
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3. Sælkerakaffibrennslur 
 
Hér á undan var fjallað um starfsemi iðnaðarkaffibrennsla á Íslandi og er iðnaðarkaffi 

mjög vinsæl vara á íslenskum markaði í dag. Þó urðu ákveðnar breytingar á íslenska 

kaffimarkaðinum á níunda áratug síðustu aldar þegar fyrst var byrjað að selja 

sælkerakaffi á Íslandi.  Sælkerakaffi má lýsa sem hágæða kaffi, en braðeiginleikar og 

uppruni kaffibaunanna einkenna þær tegundir sem falla undir þann flokk.76 Markhópur 

sælkerakaffisins eru þeir neytendur sem leggja áherslu á uppruna og bragðgæði kaffis 

fremur en að líta einungis á notagildi kaffisins, sem leið til að innbyrða koffín. Til þess 

að kaffi geti talist til sælkerakaffis, verða baunirnar að hafa vaxið undir ákveðnum 

skilyrðum auk þess sem þær þurfa að hafa verið meðhöndlaðar á ákveðinn hátt. Þá 

skiptir til að mynda máli í hvaða loftslagi og í hvaða hæð yfir sjávarmáli baunirnar hafa 

vaxið, þar sem vaxtarskilyrðin hafa áhrif á bragðgæði baunanna. Einnig má aðeins nota 

baunir úr fullþroskuðum berjum í framleiðslu á sælkerakaffi. Eftir tínslu þarf að fylgja 

ákveðnum kröfum um meðhöndlun baunanna, en til að mynda þarf að gæta þess að 

meðhöndlun baunanna byrji eins fljótt og mögulegt er eftir að tínslu er lokið. Þá má 

einnig nefna að baunirnar þurfa að vera þurrkaðar nægilega vel og þurkunin þarf að vera 

í jafnvægi. Brennslan, geymslan og pökkunin þurfa einnig að vera framkvæmd á 

sérstakan hátt til þess að skemma baunirnar ekki og til þess að varðveita bragðeiginleika 

þeirra.77  

 Hér á eftir verður greint frá þeim helstu fyrirtækjum sem hafa sérhæft sig í 

sælkerakaffi hér á Íslandi og verður einnig kynnt, hvernig þessi fyrirtæki hafa staðið að 

innkaupum, markaðssetningu og vali á tækjabúnaði.  

 

3.1 Ágrip af sögu fyrirtækjanna 
 

3.1.1 Te og Kaffi 

Te og kaffi var stofnað árið 1984 af þeim Sigmundi Dýrfjörð og Berglindi 

Guðbrandsdóttur. Þau höfðu verið búsett í Gautaborg þar sem þau kynntust verslunum 

sem seldu te og kaffi í lausu. Þetta varð til þess að þau ákváðu að stofna litla verslun á 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
76 James Hoffmann, The World Atlas of Coffee, bls. 7. 
77 Vef. Ric Rhinehart, „What is Specialty Coffee?". 
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Barónstíg 18 sem sérhæfði sig í gæða tei og kaffi. Í fyrstu keyptu þau kaffið frá 

kaffibrennslu í Danmörku.78 Árið 1986 flutti verslunin í lítið bakhús við Laugarveg 24. 

Þar komu þau upp espressovél og litlum setukrók sem var fyrsta skref fyrirtækisins í að 

reka kaffihús.79 Ári eftir opnunina á Laugarvegi 24 keypti fyrirtækið brennsluofn og 

stofnaði kaffibrennslu. Hún var fyrst til húsa í Skútahrauni 15 í Hafnarfirði þar sem 

lager fyrirtækisins var staðsettur.80  

 Fyrst um sinn rak Te og kaffi kaffihúsin sín og sérverslanirnar með aðskildum 

hætti. Þau opnuðu aðra verslun í Suðurveri árið 1993, kaffihús á Laugarvegi árið 1997 

og annað kaffihús í Kringlunni tveimur árum seinna. Fyrirtækið hélt áfram að stækka og 

árið 2004 höfðu til að mynda bæst tvær verslanir við.81 Árið 2004 flytur kaffibrennsla 

Te og kaffis einnig í Stapahraun í Hafnarfirði, þar sem hún er enn þann dag í dag.  

 Á síðustu árum hafa áherslur Te og kaffi breyst, en eftir 2008 hefur fyrirtækið 

sameinað rekstur sérverslana og kaffihúsa undir einu þaki. Í dag má í raun segja að Te 

og kaffi reki aðeins kaffihús sem selja einnig sérvörur fyrirtækisins82 og er ljóst að 

kaffihúsarekstur hefur orðið að kjarnastarfsemi Te og kaffis.  

 

3.1.2 Kaffitár 

Kaffitár var stofnað árið 1990 af Aðalheiði Héðinsdóttur. Þar á undan hafði hún búið í 

Bandaríkjunum þar sem hún kynnist sælkerakaffi. Eftir að hafa tekið tvö námskeið um 

kaffi, fékk hún starf í kaffibrennslu. Þessu starfi sinnti hún launalaus, en eigandi 

kaffibrennslunnar kenndi henni þess í stað meira um kaffi. Með þessa þekkingu flutti 

Aðalheiður aftur til Íslands til að stofna kaffibrennslu á Íslandi, ásamt því að flytja 

brennsluofn með sér til landsins.83 Fyrstu árin eftir stofnun Kaffitárs fékk Aðalheiður að 

nýta iðnaðarhúsnæði undir kaffibrennsluna sem faðir hennar átti.84  

 Fyrstu fimm árin seldi Kaffitár kaffið sitt í gegnum aðrar verslanir, en í 

desember 1995 opnaði fyrirtækið sinn fyrsta kaffistað í Kringlunni.85  Þessi kaffistaður 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
78  NT 5. ágúst 1984, bls. 8. 
79  DV 26. október 1990 bls. 18. 
80 „Ljúffengt te og kaffi", Fjarðarpósturinn, bls 4. 
81 Fréttablaðið 25. nóvember 2004, bls. 34. 
82 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979).	  
83 „Seldi fjölskyldubílinn og keypti kaffibrennsluofn", Pressan, bls. 18. 
84 „Aðalheiður í Kaffitári", Frjáls verslun (2009), bls. 61. 
85 „Hágæðakaffi & alvöru expressóbar", Helgarpósturinn, bls. 18. 
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bjó yfir espressóvél og var því hægt að versla kaffidrykki þar, en þó var aðaláhersla 

Kaffitárs að selja kaffibaunir. Áherslubreytingar urðu á starfsemi Kaffitárs í lok 

tuttugustu aldar, þegar fyrirtækið keypti húsnæði í Bankastræti  árið 1997 sem fyrst og 

fremst var ætlað að vera kaffihús fremur en verslun. Síðan þá hefur fyrirtækið haldið í 

að reka kaffihús og Kaffitár rekur í dag átta kaffihús í Reykjavík og Reykjanesbæ.86 

 Kaffibrennslan er enn mikilvægsti þátturinn í starfsemi fyrirtækisins, en Kaffitár 

flutti í fullbúna  kaffibrennslu sína að Stapabraut 7 í Reykjanesbæ árið 2003. Þetta 

húsnæði lét fyrirtækið hanna og byggja sérstaklega utan um starfsemi sína.  

  

3.1.3 Kaffismiðja Íslands 

Kaffismiðja Íslands er yngsta brennslan á íslenskum kaffimarkaði. Hún var stofnuð 

haustið 2008 af Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur og Sonju Grant. Þær höfðu báðar starfað 

áður hjá Kaffitári.87 Fyrirtækið hóf rekstur sinn á Kárastíg 1, þar sem það rak fyrst 

einungis kaffibrennslu, en þar var einnig opnað kaffihús í desember 2008. 

 Frá upphafi hefur stefna Kaffismiðju Íslands verið að fyrirtækið stækki ekki of 

mikið og til að mynda fullyrti Ingibjörg að fyrirtækið yrði aldrei að keðju. Árið 2012 

varð breyting á eignarhlutum fyrirtækisins, en vegna ágreinings á milli Ingibjargar og 

Sonju yfirgaf Sonja Kaffismiðju Íslands og hennar í stað komu þrír nýjir aðilar sem 

hluthafar í fyrirtækinu. Breytt eignarhlutföll höfðu miklar umbreytingar í för með sér, 

var kaffiumbúðum breytt, merki fyrirtækisins var endurhannað og nafn kaffihússins 

breytt í Reykjavík Roasters, þó fyrirtækið heiti enn þann dag í dag Kaffismiðja Íslands. 

Árið 2015 opnaði fyrirtækið sitt annað kaffihús að Brautarholti 2.88 

 

3.2 Nýjir verslunarhættir  
 
Eins og kom fram í kafla 2.4 er algengasta leiðin fyrir iðnaðarkaffibrennslur að kaupa 

kaffi í gegnum milliliði. Að kaupa kaffi í gegnum milliliði er þó einnig mjög algeng leið 

fyrir sælkerakaffibrennslur. Fyrirtækið Te og kaffi hefur alla tíð keypt kaffi af sömu 

milliliðum í Hamborg og á Ítalíu. Ástæða fyrir því að fyrirtækið hefur haldið sig við 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
86 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958). 
87 Sunnudagsmogginn 25. júlí 2010, bls. 32. 
88 Viðtal við Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur (f. 1984).	  
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þessa sömu aðila síðustu 30 árin, eru að sterk tengsl hafa myndast milli Te og kaffis og 

milliliða þess. Að kaupa í gegnum milliliði veitir Te og kaffi ákveðið öryggi, því ef að 

innfluttu baunirnar standast ekki væntingar og kröfur, eru milliliðirnir skuldbundnir til 

bæta það upp. Í raun er greiðsla Te og kaffi til þessara milliliða því trygging fyrir 

gæðakaffi.89 

 Þó eru kaup í gegnum milliliði ekki eina leiðin til að standa að kaupum á 

kaffibaunum. Í dag vilja neytendur í auknum mæli vita meira um uppruna varanna sem 

þeir kaupa. Þá krefjast fleiri neytendur þess einnig að staðið sé rétt að kaupum varanna 

og kaupin fari fram á siðferðilegan hátt.90  Kaffibrennslur geta farið margar leiðir til að 

vinna að bættum kjörum kaffiræktenda, en þekktasta leiðin til þess er að versla kaffi í 

gegnum Fairtrade. Fairtrade er stofnun sem hefur það að markmiði að skapa nánari 

tengsl milli framleiðanda og neytenda sem að stuðla meðal annars að bættri 

vinnuaðstöðu framleiðanda og tryggja þeim ákveðin grunnlaun. 91  Hugmyndin um 

,,sanngjörn" viðskipti fékk byr undir báða vængi á áttunda og níunda áratug og beindist 

athyglin fljótlega að kaffi, en kaffi var þá næst mest selda neysluvara í heiminum.92 

Margar kaffibrennslur hafa því kosið að kaupa baunirnar sínar í gegnum Fairtrade með 

því markmiði að bæta kjör bændur og til að mynda þá hefur Te og kaffi keypt baunir í 

gegnum Fairtrade.93  

 Aðrar kaffibrennslur hafa viljað ganga skrefinu lengra með því að kaupa kaffið 

beint frá búgörðunum, en þessi leið er talin veita bændunum bestu kjörin þar sem engir 

milliliðir koma að viðskiptunum. Þó kaup beint frá býli hafa notið meiri vinsælda á 

síðustu árum, er ekki hægt að stunda slík viðskipti við öll kaffiræktunarlönd, en til að 

mynda þá er kaffiræktendum í Kenía bannað með lögum að selja sínar baunir beint til 

brennslanna. Í öðum löndum, svo sem í Mið- og Suður-Ameríku, hefur viðskiptum 

beint frá býli farið fjölgandi.94 

 Kaffitár er þekkt fyrir að leggja áherslu á bein viðskipti við bændur og er það 

eina fyrirtækið á Íslandi sem stundar slík viðskipti. Fyrst um sinn keypti Kaffitár 

baunirnar sínar í gegnum milliliði, en þá fóru kaupin fram í gegnum fyrirtækið sem 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
89 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979). 
90 Ný sókn í neytendamálum. Staða neytenda á Íslandi, bls. 23. 
91 Vef. „What is Fairtrade?", Fairtrade International. 
92 R.H. Robbins, „Coffee, Fair Trade, and the Commodification of Morality", bls. 246. 
93 Sjá t.d. Morgunblaðið 10. maí 2008, bls. 26.	  
94 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958). 
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Aðalheiður hafði starfað hjá í Bandaríkjunum. Árið 2006 byrjaði Kaffitár hins vegar að 

versla beint frá býli, en var það eftir að Kaffitár hóf að selja vörur sínar í 

lágvöruverslunum. Þá var loks kominn grundvöllur fyrir því að kaupa gám af kaffi frá 

einu ræktunarlandi. Til að byrja með keypti Kaffitár um 30% baunanna sinna beint frá  

býli, en frá árinu 2006 hefur það hlutfall aukist stöðugt. Í dag kaupir Kaffitár ár hvert að 

minnsta kosti 80% af sínu kaffi beint frá býli, en hin 20% kaupir fyrirtækið í gegnum 

milliliði í Evrópu. Ástæðan fyrir því að Kaffitár kaupir beint frá býli hefur meðal annars 

verið að þess háttar viðskipti gera Kaffitári kleift að reka uppruna kaffisins á mjög 

nákvæman hátt og gefa sem áreiðanlegastar upplýsingar til neytenda.95 Auk þess tryggja 

slík viðskipti kaffiræktendum hærri greiðslur.96  

 Kaffismiðja Íslands hefur staðið að innkaupum á kaffi á annan hátt en íslensku 

samkeppnisaðilar hennar. Fyrstu árin keypti fyrirtækið kaffið sitt af Te og kaffi og 

Kaffitári.97  Í dag kaupir Kaffismiðja Íslands allt kaffið sitt sjálf og kemur töluvert af því 

kaffi beint frá ræktunarlöndunum. Kaup á kaffi frá Afríku og Indónesíu fara hins vegar 

fram í gegnum milliliði vegna þess að ekki er mögulegt að stunda bein viðskipti við 

kaffiræktendur í þessum löndum. Stefna Kaffismiðjunnar er þó að kaupa sem mest kaffi 

af smábændum í stað stórra búgarða. Til að mynda hefur fyrirtækið keypt af 

bændasamtökum, sem eiga nokkra búgarða og bjóða upp bein kaup í gegnum samtökin. 

Þetta hefur verið vinsæl leið í löndum eins og Kólumbíu, þar sem mikið er af litlum 

búgörðum. Samkvæmt eigendum Kaffismiðju Íslands er vilji til þess að kaupa einnig 

beint frá býli, en eins og staðan er í dag þá væri framleiðsla fyrirtækisins ekki nægilega 

mikil til þess.98 

 Ef að litið er á kaffiinnkaup Te og kaffis, Kaffitárs og Kaffismiðju Íslands má 

sjá að fyrirtækin stunda öll að hluta til viðskipti í gegnum milliliði. Sum ræktunarlönd 

bjóða ekki upp á annað en viðskipti í gegnum milliliði, en eins og fram kom hafa þessar 

þrjár íslensku kaffibrennslur einnig lagt sig fram í að skapa nánari tengsl milli sín og 

kaffiræktendanna. Þá mátti sjá að Kaffitár hefur lagt mestu áherslu á slík viðskipti og að 

kaup beint frá býli hafa orðið að einum af einkennum fyrirtækisins.  

 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
95 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958). 
96 „Kaffitár án krókaleiða" Frjáls verslun (2009), bls. 66. 
97 Sunnudagsmogginn, 25. júlí 2010, bls. 33. 
98 Viðtal við Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur (f. 1984).	  
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3.2 Markaðsstaða fyrirtækjanna 
 

Kaffimarkaðurinn hérlendis var erfiður viðureignar þegar Te og kaffi og Kaffitár hófu 

sinn rekstur. Það stafaði helst af sterkri markaðsstöðu iðnaðarkaffibrennslanna tveggja, 

Ó. Johnson og Kaaber sem og Kaffibrennslu Akureyrar. Auk þess var búið að afnema 

tolla á unnu kaffi. Í upphafi gekk Te og kaffi og Kaffitár því erfiðlega að koma vörunni 

sinni á markaðinn og fóru fyrirtækin sitthvora leiðina í markaðssetningu á kaffinu sínu.  

 Te og kaffi hóf fyrst um sinn sölu á kaffinu sínu í eigin verslun auk örfárra 

veitingastaða og kaffihúsa. Þá var auðveldara fyrir Te og kaffi að selja kaffið sitt til 

eigenda veitingastaða en til neytenda á almennum markaði. Á fyrstu árunum lagði 

fyrirtækið mikla áherslu á að fjölga sínum eigin verslunum og kaffihúsum og koma 

vörunni sinni á framfæri í gegnum sína eigin staði. Næsta skref fyrir fyrirtækið var að 

ná sölu í gegnum lágvöruverslanir. Á 20 ára starfsafmæli Te og Kaffis árið 2004 var 

tekin sú ákvörðun að endurskilgreina stefnu fyrirtækisins. Merki fyrirtækisins var 

endurhannað, breytt var um kaffipakkningar og byggð var ný brennsla í Stapahrauni í 

Hafnarfirði. Til þess að sjá sér fært um að koma sér á markað lágvöruverslanna, var 

einnig tekin sú ákvörðun að fjárfesta í nýjum brennsluofni árið 2006. Annað sem studdi 

við sölu í lágvöruverslunum var að komið var upp sérstakri vörulínu Te og kaffis sem 

ætluð var að selja einungis á umræddum markaði. Sú lína var ódýrari en þær vörur sem 

hægt var að kaupa í sérverslunum Te og Kaffis, en átti hún einnig á sama tíma að styðja 

við stefnu fyrirtækisins um að bjóða upp á gæðavöru. Eftir að hafa náð kjölfestu á 

lágvörumarkaðinum fór fyrirtækið að einbeita sér að auknu mæli að opna fleiri kaffihús 

og í dag eru þau orðin þrettán talsins.99 

 Kaffitári gekk erfiðlega að koma sinni vöru inn á íslenska kaffimarkaðinn. 

Fyrirtækið var kaffibrennsla í grunninn og rak ekki sjálft verslanir undir eigin nafni til 

að koma vörum sínum á framfæri. Því þurfti fyrirtækið að treysta á aðrar verslanir sem 

dreifileiðir fyrir kaffið sitt. Kaffitár hóf fljótlega sölu í helstu tveimur verslunum í 

Njarðvík, og svo í smærri verslunum Reykjavíkur.100 Það tók þó þrjú ár fyrir fyrirtækið 

að koma vörunni sinni í stærri verslanir á höfuðborgarsvæðinu, eins og Hagkaup. Hins 

vegar byrjuðu einnig nokkur fyrirtæki að kaupa Kaffitárskaffið, eins og frystihús og 

skipasmíðastöð. Þar sem Kaffitár keypti inn dýrari kaffitegundir en aðrar kaffibrennslur 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
99 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979). 
100 Morgunblaðið 10 desember 1992 C, bls. 4. 
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á landinu, var ekki mikill áhugi hjá veitingahúsum að kaupa Kaffitárskaffið.101 Þar sem 

Te og Kaffi seldi á þessum tíma töluvert af sínu kaffi í gegnum veitingastaði, má ætla 

að fyrirtækið hafi á þeim tíma verið að selja kaffið sitt á lægra verði en Kaffitár. Næsta 

þróun sem átti sér stað hjá Kaffitári var að opna sín eigin kaffihús, en eins og komið 

hefur fram opnaði fyrirtækið sinn fyrsta stað í Kringlunni árið 1995.  

 Kaffitár hóf sölu í lágvöruverslunum á svipuðum tíma og Te og kaffi, Koma 

beggja brennslanna á lágvörumarkaðinn var í tilviki beggja fyrirtækjanna tengd stækkun 

á brennslum þeirra. Kaffitár hafði aukið umsvif sín mikið en brennslan var ennþá 

starfandi á sama stað. Árið 2003 var ný brennsla opnuð á Stapabraut 7 í Ytri Njarðvík, 

þar sem kaffibrennslan hefur verið staðsett síðan. Ári síðar keypti fyrirtækið nýjan 

brennsluofn, sem jók framleiðslugetu fyrirtækisins. Því fór Kaffitár að kanna hvort 

fyrirtækið gæti hafið sölu á lágvörumarkaðinum og gekk það vel fyrir sig. Fyrirtækið 

tók ákvörðun um að selja sama kaffið af sömu gæðum á öllum sölustöðum, hvort sem 

um var að ræða lágvöruverslanir, sérverslanir eða kaffihús Kaffitárs.102 Á síðustu árum 

hefur fyrirtækið einbeitt sér að því að opna   

 Kaffismiðja Íslands kemur á markaðinn á þeim tíma, sem að bæði Te og kaffi og 

Kaffitár hafa náð fótfestu á íslenska kaffimarkaðinum. Þá má færa rök fyrir því að Te og 

kaffi sem og Kaffitár hafi verið búin að koma upp traustum stoðum fyrir markað 

sælkerakaffis á Íslandi. Þá má einnig segja að þessi fyrirtæki hafi því rutt veginn fyrir 

Kaffismiðju Íslands, en koma Kaffismiðju Íslands á íslenska kaffimarkaðinn gekk mun 

betur en samkeppnisaðilum hennar gekk í upphafi. Stefna Kaffismiðju Íslands hefur frá 

upphafi verið skýr, en fyrirtækið stefnir að því að stækka ekki of mikið. Eigendur 

fyrirtæksins ætla sér til að mynda aldrei að það verði að keðju, þó það reki tvö kaffihús 

undir merkjum Reykjavík Roasters í dag.103 Ólíkt Te og Kaffi og Kaffitári selur 

Kaffismiðja Íslands kaffið sitt ekki í matvöruverslunum, en síðustu ár hefur fyrirtækið 

einbeitt sér að uppgangi heildsölu sinnar. Því hefur sala fyrirtækisins til kaffihúsa og 

veitingastaða aukist á síðustu árum.104  

 Hér var greint frá því að markaðurinn fyrir sælkerakaffi hefur tekið miklum 

straumhvörfum. Fyrir Te og kaffi og Kaffitár var markaðurinn erfiður viðureignar á 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
101 Viðtal við Aðalheiði Hérðinsdóttur (f. 1958). 
102 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdótttur (f. 1958). 
103 Sunnudagsmogginn 25. júlí 2010, bls. 33. 
104 Viðtal við Ingibjörgu Jónu Sigurðaradóttur (f. 1984). 
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fyrstu árum starfseminnar. Markaðurinn fyrir sælkerakaffi var lítill í upphafi og því hafa 

þessi fyrirtæki unnið gríðarlega mikið starf í að byggja upp markaðinn fyrir 

sælkerakaffi. Te og kaffi og Kaffitár hafa þróast frá litlum fyrirtækjum í að vera stór í 

rekstri og má í raun segja að þau séu orðin að keðjum núna í dag. Þá má sjá að 

mikilvægt er fyrir þessi tvö fyrirtæki að auka framleiðsugetu sína án þess að það rýri 

gæðin á kaffinu. Það má því færa rök fyrir því að sérstaða Kaffismiðju Íslands felist í 

því að vera lítið fyrirtæki á sælkeramarkaðinum, en frá upphafi hefur Kaffismiðja 

Íslands fylgt þeirri stefnu að framleiða lítið magn af kaffi í einu og að verða ekki að 

keðju.  

 

3.3 Þróun á tækjabúnaði fyrirtækjana 
 

Þróunin á tækjabúnaði hefur verið með mjög svipuðum hætti hjá Te og Kaffi og 

Kaffitár. Fyrirtækin byrjuðu bæði með einfalda gasofna, þar sem allt þurfti að gera 

handvirkt. Te og kaffi byruðu með brennsluofn sem gat brennt 12 kg. í einu og var frá 

fyrirtækinu Probat. Nokkrum árum seinna keyptu þau sér annan ofn, sem var ítalskur og 

gerður af fyrirtækinu Petroncini, en gat brennt 30 kg. í einu.105 Ofninn, sem Kaffitár 

flutti inn 1990, var af gerðinni Samiac og var hann þá orðinn 50 ára gamall. Hann gat 

brennt 20 kg. í einu.106 

 Líkt og þróunin var hjá iðnaðarkaffibrennslunum var næsta breyting hjá 

Kaffitári og Te og kaffi að uppfæra sig í sjálfvirkan tækjabúnað. Þessar breytingar áttu 

sér stað þegar að bæði fyrirtækin fluttu í ný og stærri húsnæði. Það gaf til að mynda 

möguleikann á að setja up síló, en var þá sérstakt síló fyrir óbrenndar baunir og annað 

fyrir brenndar baunir. Helsta breytingin var að nýji búnaðurinn, sem fyrirtækin keyptu 

sér og er enn í notkun í dag, var stýrður af tölvum. Til að mynda þá er tölvustýrt hvaða 

baunir fara í ofninn. Einnig fjárfestu fyrirtækin í nýtísku tölvustýrðum brennsluofnum, 

en með tilkomu þeirra hafa fyrirtækin getað stjórnað nánast öllum þáttum sem við koma 

brennslunni. Ljóst er að margir þættir hafa áhrif á brennslu kaffi, svo sem stærð, 

þéttleiki og aldur baunanna, en einnig utanaðkomandi þættir á borð við rakastig og 

veðráttu. Tæknin í nýustu ofnunum þessara fyrirtækja bíður upp á skynjara sem nema 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
105 Morgunblaðið 04. mars 2010 C, bls. 6-7 og viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979). 
106 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958).	  
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þá þætti sem skipta máli varðandi brennslu á kaffi og brennslan er síðan með 

sjálfvirkum hætti aðlöguð að þessum þáttum. Þá er til dæmis hægt að stjórna hvernig 

eldurinn og loftflæðið um ofninn hagar sér, hversu hratt tromman snýst og hvernig 

hitastigið er á hverjum tíma brennslunnar. Þar með er hægt að nýta tæknina til að 

tryggja stöðugleika í gæðum á brennslunni. Ofninn, sem Kaffitár keypti árið 2004, gat 

brennt 120 kg. og er ofn af portúgalska fyrirtækinu Joper. Te og kaffi keypti ofn frá 

ítalska fyrirtækinu Compatif árið 2006, sem getur brennt 60 kg. í einu.107  

 Þessi nýji tölvustýrði búnaður hefur auðveldað Te og kaffi og Kaffitár að bjóða 

upp á hágæðakaffi. Mikilvægt er fyrir bæði fyrirtækin að huga vel að þeim þáttum sem 

hafa áhrif á bragðgæði kaffisins þar sem þessi gæði eru lykilatriði fyrir sælkerakaffi. 

Viðskiptavinir þurfa einnig að geta treyst á að fá alltaf sömu vöruna frá fyrirtækjunum. 

108 Þó eru forráðamenn Te og kaffis og Kaffitárs ekki sammála um hvernig sé best að 

nýta tæknibúnaðinn. Innan Te og kaffis er í gildi  sú stefna að nýta tæknina sem mest til 

að tryggja stöðugleika vara til viðskiptavina sinna.109 Innan Kaffitárs er hins vegar 

hugsunin sú að ekki eigi að treysta of mikið á tæknina. Þar er áhersla lögð á að 

starfsmenn skilji ferli brennslunnar og til að mynda er öllum nýjum starfsmönnum fyrst 

kennt að brenna í gamla handvirka Samiac ofninum. Þá læra starfsmenn að treysta á sín 

eigin skynfæri þegar kemur að mati á þeim þáttum sem skipta brennsluna máli. Einnig 

er vert að taka fram að brennslumeistari Kaffitárs stillir ofninn fyrir hverja brennslu, 

þrátt fyrir að ofninn sé fær um að aðlaga stillingar sínar á sjálfvirkan hátt. Kaffitár nýtir 

eldri Samiac ofninn einnig til að brenna dýrari kaffitegundir, en þær eru brenndar í 

smærri skömmtum.110 Þá keypti Te og kaffi nýjan brennsluofn af gerðinni Probat árið 

2012, sem er staðsettur í kaffihúsi fyrirtækisins í Aðalstræti í Reykjavík. Nýji 

brennsluofnin er handvirkur og er hann nýttur til að brenna smærra magn af kaffi í einu, 

í þeim sama tilgangi að brenna þar dýrari kaffitegundir.111  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
107 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979) og viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958). 
108 Þessar upplýsingar fengust úr viðtölunum við Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur (f. 
1984), Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958) og Stefán Ulric (f. 1979). Hins vegar má einnig 
benda á umfjöllun á vef Reykjavík Roasters, Vef. „Frá uppskeru til uppáhellingar", 
Reykjavík Roasters. 
109 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979).	  
110 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttir (f. 1958). 
111 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979). 
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 Te og kaffi og Kaffitár hafa staðið á ólíkan hátt að nýtingu á öðrum sjálfvirkum 

búnaði, svo sem þegar kemur að brennslu kaffiblandna. Þá setti Te og kaffi upp búnað 

sem blandar ólíkum baunum saman áður en baunirnar eru brenndar. Það gerir það að 

verkum að baunirnar fá ólíka brennslu, en telur Te og kaffi að slík brennsla styðji við 

bestu heildarútkomuna.112 Aftur á móti býr Kaffitár yfir búnaði sem heldur hinum ólíku 

baunum aðskildum fyrir brennslu, en blandar baunum saman eftir brennsluna. Þar með 

er hægt að stjórna brennslunni fyrir hverja kafftegund, sem að Kaffitár telur skipta 

helstu máli.113  

 Þróun á tækjabúnaði hjá Kaffismiðju Íslands á sér ekki langa sögu, en það 

kemur ekki á óvart í ljósi þess að fyrirtækið hefur verið starfrækt í aðeins átta ár. 

Fyrirtækið hafði fyrst um sinn tvo brennsluofna frá fyrirtækinu Giesen, annar gat brennt 

eitt kíló, en hinn brenndi sex kíló í einu. Sá minni var notaður til að brenna kaffiprufur 

sem þeim barst, en fljótlega kom í ljós að hann væri of stór til þess eins að brenna 

prufur. Því var tekin ákvörðun um að selja hann. Hinn ofninn á fyrirtækið ennþá í dag 

og er hann nýttur til að brenna allt kaffi fyrirtækisins. Ofninn er staðsettur í miðju 

kaffihúsi þeirra að Kárastíg 1, því fer brennsla á kaffinu fram fyrir framan augu 

viðskiptavina þeirra. Sá ofn er knúinn af gasi og er handvirkur, því þarf ávallt að standa 

við ofninn á meðan brennslu stendur yfir.114 

 Þegar þróun á tækjabúnaði hjá sælkerakaffibrennslum hérlendis er skoðaður, má 

sjá að öll þrjú fyrirtækin hófu rekstur sinn með handvirkum búnaði. Á meðan Kaffitár 

og Te og kaffi hafa bætt við sig tæknistýrðum búnaði, hefur Kaffismiðja Íslands ekki 

fjárfest í slíku og er ekki hægt að segja til um hvort að slíkt eigi eftir að gerast. Fram 

kom einnig að Te og kaffi og Kaffitár nýta tæknina á ólíkann hátt þegar kemur að 

brennslunni.  

 

 

 

 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
112 Viðtal við Stefán Ulrich (f. 1979). 
113 Viðtal við Aðalheiði Héðinsdóttur (f. 1958). 
114 Viðtal við Ingibjörgu Jónu Sigurðardóttur (f. 1984).	  
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4. Niðurstöður 
 
Í þessari ritgerð hefur verið kannað hvert upphaf kaffibrennslu var á Íslandi og hvernig 

sú starfsemi hefur þróast fram til okkar daga. Við vinnslu þessar ritgerðar kom í ljós að 

takmarkaðar upplýsingar hafa varðveist um elstu kaffibrennslurnar á Íslandi. Helstu 

upplýsingarnar sem fundust snéru að stærstu kaffibrennslunum, Kaffibrennslu Ó. 

Johnson og Kaaber og Kaffibrennslu Akureyrar. Því var umfjöllunin um innkaup á 

kaffi, tækjabúnað og fleira miðuð helst út frá upplýsingum sem fundust um þessi tvö 

fyrirtæki. Aftur á móti þótti við hæfi að fjalla um hinar kaffibrennslurnar eins ítarlega 

og unnt var út frá heimildum sem fundust um þær. 

 Helstu niðurstöður þessara ritgerðar eru þær að frá stofnun fyrstu 

iðnaðarkaffibrennslunnar á Íslandi hafa kaffigæðin verið mótandi áhrifavaldur á þróun 

kaffibrennslu hérlendis. Þá var greint frá því að kaffibrennsla hófst með tilkomu 

iðnarðarkaffibrennsla á þriðja áratug síðustu aldar. Forsendur þess að kaffibrennsla varð 

að faggrein á Íslandi, var sú að heimabrennslu fylgdi óþrifnaður og ójöfn brennsla á 

baununum. Ósk neytenda um aukin gæði á kaffinu var því ein helsta ástæða fyrir því að 

kaffibrennslur hófu starfsemi hérlendis. Ljóst er að mikill markaður var fyrir íslenska 

iðnaðarkaffinu, en fljótlega eftir tilkomu fyrstu kaffibrennslunnar voru margar aðrar 

brennslur stofnaðar. Eftirspurnin var því mikil, sem endurspeglaðist ekki aðeins í 

fjölgun kaffibrennslanna heldur einnig í aukinni framleiðslu fyrirtækjanna. Annað sem 

ýtti undir farsæla starfsemi kaffibrennslanna voru innflutningshöft sem lögð voru á 

brennt kaffi um miðja tuttugustu öldina, en það skapaði góðar aðstæður fyrir íslensku 

kaffibrennslurnar.  

 Með árunum urðu gæði kaffisins enn áhrifaríkari þáttur á þróun kaffibrennslu á 

Íslandi. Ákveðin vitundavakning varð þegar iðnaðarkaffibrennslurnar fóru að leggja 

áherslu á pökkun kaffisins með því markmiði að varðveita bragðgæði til lengri tíma. 

Þrátt fyrir að uppfærslu iðnaðarkaffibrennslana í sjálfvirkan búnað megi að mörgu leyti 

reka til aukinnar framleiðslu fyrirtækjanna, má einnig færa rök fyrir því að 

kaffibrennslurnar hafi uppfært búnaðinn með því markmiði að bæta gæði brennslunnar.  

 Helsta breytingin sem hefur átt sér stað á kaffibrennslu á Íslandi varð með 

tilkomu sælkerakaffibrennsla undir lok tuttugustu aldar. Tilkoma þeirra má einnig rekja 

til kröfu neytenda um aukin bragðgæði á kaffi. Þótt sælkerakaffibrennslurnar hafi fyrst 

um sinn átt í erfiðleikum með að komast á markaðinn, er samkeppnisstaða þeirra sterk í 
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dag. Nú til dags eru neytendur tilbúnir að borga meira fyrir kaffið sitt til að tryggja að 

þeir fái hágæðakaffi. Á meðan iðnaðarkaffibrennslurnar keppast við að bjóða upp á sem 

lægsta verðið, eru það bragðgæði og uppruni kaffisins sem stjórna samkeppni á milli 

íslenskra sælkerakaffibrennsla. Þá hafa sælkerakaffibrennslurnar hérlendis uppfært 

tækjabúnað sinn í átt að sjálfvirkari búnaði, líkt og iðnaðarkaffibrennslurnar gerðu. 

Aftur á móti fjárfestu sælkerakaffibrennslurnar í tölvustýrðum brennsluofnum með það 

að markmiði að auka gæði starfsemar sinnar. Því má segja að þessir ofnar hafi tryggt 

þeim ákveðið samkeppnisforskot. Einnig var sýnt fram á að sælkerakaffisbrennslurnar 

eru nú í auknu mæli að versla beint við bændur, sem gerir brennslunum kleift að 

ábyrgjast gæði kaffisins með betri hætti.  

 Í þessari ritgerð er sýnt fram á að kaffibrennsla á Íslandi hefur þróast frá 

heimabrennslu yfir í iðnaðarkaffi og síðar sælkerakaffi, en ljóst er að sú þróun er 

tilkomin vegna þess að sífellt hefur verið leitast eftir því að bjóða upp á betri gæði í 

tengslum við framleiðslu kaffisins. Tilkoma iðnaðarkaffibrennsla sem og 

sælkerakaffibrennsla hafa bætt gæðin á kaffineyslu Íslendinga til muna og ýtt undir 

fjölbreyttni markaðsins. Ljóst er einnig að kaffimenning Íslendinga hefur tekið miklum 

breytingum frá upphafi tuttugustu aldar, en hér gafst ekki möguleiki til að fjalla um 

kaffimenninguna í heild sinni. Því væri það áhugavert rannsóknarefni fyrir framtíðina 
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