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1. INNGANGUR

Verkefni petta felur i sér nytingu a fiskrodi til manneldis en hingad til hefur fiskrod verid litid
sem ekkert nytt. Vid vinnslu a bolfiski falla til um 7 pudsund tonn af rodi sem er vannytt og oft
fargad med tilheyrandi kostnadi. Fryst rod er flutt til Kanada o.fl. landa par sem pad er notad

til framleidslu a gelatini, einnig er pad purrkad og selt sem geeludyrafédur.

Hugmyndin @ bak vid verkefni petta byggir @ voru sem Jéhann G. J6éhannsson ténlistar- og
myndlistarmadur hefur verid ad prda, hugmyndin gengur Ut d kryddun og purrkun porskrods
a svipadan hatt og gert er med ,beef jerkey”. betta er ny utfeersla @ nytingu a fiskrodi og i
aatlun pessari verdur badi horft & innanlandsmarkad og ad préa matarminjagripi svo ad
ferdamenn kynnist vorunni og geti tekid reynslu af henni med sér heim sem hjalpar svo til
begar markadir erlendis verda kannadir. Pa verdur einnig kortlagdur framleidsluferill fyrir

voruna sem midar ad yfirfaerslu Ur eldhdsinu yfir a verksmidjustig auk préun uppskrifta.

Verkefnid hlaut styrk ar AVS rannséknasjédi.



2. FRAMKVAMD

Markmid verkefnisins er ad studla ad aukinni nytingu hraefna fra bolfiskvinnslu med pvi ad
bréa matvoru ur verdlitlu eda verdlausu fiskrodi. Med tiltekinni medhondlun og purrkun ma
nyta pad rod sem til fellur fra fiskvinnslum og bua til séluvérur og studla med pvi ad
umtalsverdri virdisaukningu & annars vannyttu hraefni. Ef vel tekst til vid proun matvara
unnum ur fiskrodi eru god taekifeeri @ umtalsverdri tekjudflun. Vida i Asiu er hefd fyrir neyslu
ymissa sambaerilegra vara og pvi geta verid taekifeeri til Gtflutnings & purrkudu islensku

fiskrodi.

Verkefni petta skiptist i prja meginhluta:

1. Gerd vidskiptadaetlunar

Skiptist it  Akvérdun stefnu og framtidarsynar, nanari lysing & vidskiptahugmynd,

markadskonnun og markadsstefna. Rekstrar- og fjarhagsaesetlun.

2. Undirbuningur fyrir tilraunaframleidslu

Skilgreint hvernig best sé stadid ad s6fnun og medhondlun hraefnis fra fiskverkunaradila til
burrkunar. Fullvinna uppskriftir og skipuleggja hagkveema verkferla fyrir vinnslu, pokkun og

fragang @ vorum ur purrkudu fiskrodi.

3. Tilraunaframleidsla. Préun frumgerdar

Profanir & framleidsluferli og framleidsla frumgerda af vérum og umbudum og maelingar a

gaedum og geymslupoli og vidbrogd neytenda vid peim.

1. Vidskiptadaetlun
Vara, pjénusta og framleidsla

Varan er purrkad/bakad fiskrod sem legid hefur i oliukryddlegi, vérunni svipar mjog til
,shakks“ enda heitir hun & ensku; fish skin snack. [ fyrstu verdur stefnt & einn voruflokk og
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eina bragdtegund, pegar varan hefur nad festu a markadinum innanlands verdur stefnt ad

fidlgun bragdtegunda og utflutningur athugadur.

Varan sem hér um radir hefur verid préud i samstarfi vid Matis, vorumat hefur farid fram.

Varan er tilbuin @ markad.

Markads- og samkeppnisgreining

Mikil hefd er fyrir neyslu hardfisks & islandi og verdur afurdin stadsett vid hlid hans
markadslega. Talid er ad helmingur pjodarinnar bordi hardfisk a.m.k. einu sinni i viku og eru
framleidd og seld 200-250 tonn af hardfiski arlega. Markmidid er ad na 10% pess markadar a

naestu 7 arum.

Afurdin verdur einnig markadssett a hinum sivaxandi markadi sem beinir sjdnum sinum ad
ferdamonnum, stefnt er a ad selja afurdina sem pjodlegt lostaeti i formi matarminjagrips. Par
verdur ahersla 16gd 4 smekklegar umbUdir sem minna ferdamenn a island og audvelt er ad

taka med sér heim til ad leyfa fjdlskyldu og vinum ad kynnast islandi i 5rmynd.

Haegt er ad kaupa hardfisk fra nokkrum framleidendum, i bodi er annad hvort purrkud og
vOlsud flok eda bitafiskur, hardfiskur hefur verid verkadur eins svo arum og aratugum skiptir,
b6 hefur purrkunin ad mestu faerst fra atipurrkun i hjéllum inn i purrkklefa par sem fiskurinn
er purrkadur a grindum. Vitad er ad einstaka adilar hafa nytt rodid af hardfiski, pa
sérstaklega rod af feitum fiski eins og steinbiti, og steikt eda grillad pad til ad bua til ,fish skin
snack”. P6 ad afurdin sé litt pekkt hérlendis eru markadsmoguleikar hennar téluverdir par
sem islendingar eru vanir purrkudum fiski og eru opnir fyrir nyjungum, einnig er hér um ad
reeda bragdgdda afurd sem ekki er dyr i framleidslu og mun pad skila sér i hagstaedu verdi til

neytenda.

A ferdamannamarkadinum mun afurdin eiga betur vid en hardfiskur par sem ferdamenn eru
margir hverjir ekki hrifnir af lyktinni sem fylgir hardfisk (TMA lykt) en sliku er ekki fyrir ad fara

med afurdina sem hér um radir.

Samkeppnin verdur adallega vid hardfisk par sem neysla 8 honum er sterk & islenskum
markadi, en par sem islendingar eru mjég opnir fyrir nyjungum ma gera rad fyrir ad hinni

nyju afurd verdi vel tekid ef han stenst krofur neytenda um geedi og utlit.



Einnig verdur samkeppni a hinum sivaxandi markadi sem beinir sjdnum sinum ad
ferdamonnum, matarminjagripir eru oft yfirverdlagdir en hér er taekifaeri fyrir pjédlega afurd

a samkeppnishafu verdi.

Vidskiptavinir - markhépur

SuU vara sem petta verkefni hefur préad er purrkad/bakad porskrod sem legid hefur i
olikryddlegi og er svipad og beef-jerky nema hraefnid er sjavarfang. bess konar afurdir eru
bekktar (t.d. i Asiu) og kallast & ensku ,fish skin snack”. Seinustu ar hefur verid
vitundarvakning um heilsu og heilbrigdar matarvenjur og er margt félk sem neytir minna
kolvetnis og meiri fitu i sinu mataraedi og mun afurdin t.d. henta vel fyrir pann hép. Einnig er
betta akjésanlegur millimalsbiti fyrir born og fullordna og skemmtileg vidbét vid pekktar

burrkadar sjavarafurdir.

Afurdin mun taka seeti vid hlid hardfisks sem pjédlegt losteeti og reynt verdur ad hofda til
ferdamanna med auknu Urvali @ purrkudu sjavarfangi. Aukning ferdamanna sem heimsakja
[sland hefur verid mikil seinustu ar og hefur félk dhuga 4 landi og pjéd, hin nyja afurd verdur
markadssett sem matarminjagripur og munu ferdamenn taka reynslu af vorunni med sér

heim sem mun koma sér vel pegar afurdin verdur markadssett erlendis.

Markadsaatlun

Gert er rad fyrir ad adalhrdefni afurdarinnar (rodid) faist fritt gegn pvi ad vera sétt, astaedan
er su ad i dag greida fyrirtaeki 12,17 kr/kg fyrir forgun auk flutningskostnadar eda ef fyrirtaeki
na ad selja rodid erlendis til gelatinvinnslu koma pau u.p.b. Ut a sléttu eftir ad buid er ad
pakka og frysta rodid. Kostnadur vid vinnslu a afurdinni er pvi i formi adstddu,
bokunar/purrkunar & afurdinni og kostnadur sem felst i innkaupum & oliu, kryddi og

umbudum.

Fyrir innanlandsmarkad verda umbudirnar einfaldar og ddyrar en fyrir hinn sivaxandi
ferdamannamarkad verda umbudirnar glaesilegri, floknari og dyrari enda er sa markadur

tilbdinn til ad greida mun haerra verd fyrir vorur sem gerdar eru Ut sem matarminjagripir.



A innanlandsmarkadi verdur vérunni dreift i verslanir par sem hinn almenni borgari verslar

matveeli til daglegra nota.

Fyrir ferdamannamarkadinn verdur vorunni dreift i minni verslanir sem stadsettar eru a
vinsaelum ferdamannastddum og i minjagripabudir. Til pess ad koma vorunni @ framfaeri og
gera hana synilega er fyrirséd ad hun verdi kynnt smasoluadilum auk pess sem Utbuid verdur
auglysingaefni, pa helst fyrir bladautgafu fyrst um sinn. Pa er fyrirhugad ad nyta
samfélagsmidla @ bord vid facebook og twitter til pess ad gera voruna synilega fyrir sem

staerstum hopi folks.

S6lu og markmidasetning
Heildarframleidsla og sala af hardfiski hefur verid um 200-250 tonn & &ri 4 islandi !

Ef vid reiknum med ad eftir 7 ar verdi heildarframleidsla og neysla a bokudu fiskrodi 10% af

heildarframleidslu og neyslu hardfisks mun markmidasetningin lita svona ut:

Bakad fiskrod Verd 4 einingu: 500 verda kg: 5000
ar seldar einingar verd seld kg.
1 10.000 5.000.000 10
2 25.000 12.500.000 23
3 60.000 30.000.000 a0
4 80.000 40,000,000 80
5 120.000 0.000.000 120
o 150.000 75.000.000 150
7 220,000 110.000.000 220
2 210.000 105.000.000 210
9 205.000 102.500.000 205
10 200.000 100.000.000 200

Hver eining er 100 g.

Gert er rad fyrir ad s6lueiningarnar verdi 100 g og verdid verdi 500 kr. pr. einingu.

L http://www.matis.is/media/einblodungar/Matis augl. 1 hardfiskur.pdf
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Framkvaeemdaaaetiun

1. Gera samning vi0 fiskverkanda um , kaup a rodi“ (ad fyrirtaekid losi fiskverkandann vid

x morg kg. af rodi a viku, fiskverkandanum ad kostnadarlausu).
2. Finna hentugt husnadi undir vinnsluna, ath. jafnvel med ad leigja plass i
fiskvinnslunni sem mun Utvega rodid.
Kaupa ofna og ahold sem verda notud vid framleidslu 4 afurdinni.
Gera samning vid heildsala um kaup 4 oliu og kryddi.
Gera samning vid heildsala um kaup a umbudum.
Lata hanna umbudir fyrir matarminjagripi.
Gera samning um framleidslu @8 umbudum fyrir matarminjagripi.

Finna dreifingaradila eda gera samning vid verslanir um solu a afurdinni.

L 0 N o U B~ W

Finna dreifingaradila eda gera samning vid ferdamannabudir.

10. Hefja framleidslu.

Fjdrhagsaaetlun

Rekstrardastlun
Ar
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Samtals|
Tekjur' i pis. kr.
Afurd - bakad porskrod 5.000 12.500 30.000 40.000 50.000 75.000 110.000 105.000 102.500 100.000 £40.000|
Samtals tekjur 5.000 12.500 30.000 40.000 50.000 75.000, 110.000 105.000 102.500 100.000 £40.000|
Gjold® i pas. kr.
prounar- og framleidslukostn.
Launakostnadur 1.320 1.800 2.400 2,640 3.000 3.240 4300 4200 4300 4.200 31.300
Rekstrarvarur 50 100 200 220 250 390 450 450 450 450 3.010
Adstada 50 50 50 75 75 75 100 100 100 100 775
Annar kostnadur 100 150 200 250 300 400, 400 400 400 400 3.000
Afskriftir
Samtals 1.520 2.100 2.850 3.185 3.625 4.105 5.250 5.150 5.150 5.150 38.085
Markads og solukostn.
Launakostnadur 50 60 75 100 100 100 100 100 100 100 885
Samtals 50 60 75 100 100 100 100 100 100 100 885
Fjarmagnkostnadur
Vaxtagjold
Vaxtatekjur
Samtals 0 0 0 0 0 0| 0 0 0 0 0|
|
Samtals gjold 1570 2.160 2925 3.285 3.725 4305 5.350 5.250 5.250 5.250 33.970|
Hagnadur/tap fyrir skatta 3.430 10.340 27.075 36.715 56.275 70.795 104.650 99.750 97.250 94.750 Em.uaul
Velta & nuvirdi 8% arsvextir 375.167 is. kr.
Hagnadur/tap & navirdi 350,924 piis. kr.
Kostnadur & navirdi 24.243 piis. kr.




SVOT greining
Styrkleikar:

e Ny nyting a dnyttu hraefni
e Verdmaet afurd Ur hrdefni sem parf ad borga fyrir forgun 3
e Hefd hérlendis 4 neyslu purrkadra afurda

e Ahugiferdamanna & pjédlegum afurdum

Veikleikar:

e Naringarsnaud afurd
e Taekjabunadur ekki stadar i hefdbundnum fiskvinnslum

o Opekkt afurd

Ognanir:

e AQ folki liki ekki afurdin

Taekifeeri:

e Gerd vorulinu med fleiri bragdtegundum

e Markadssetning erlendis

2. Undirbuningur fyrir tilraunaframleidslu

Skilgreint hvernig best sé stadid ad séfnun og medhondlun hraefnis fra fiskverkunaradila til
burrkunar. Fullvinna uppskriftir og skipuleggja hagkvaema verkferla fyrir vinnslu, pdkkun og

fragang 4 vorum ur purrkudu fiskrodi

Préunarferlid sem unnid var i tengslum vid voruna fol i sér ad vinna utfra peirri afurd sem
Jéhann G. J6hannsson hafdi prdad i eldhusinu heima hja sér. Su vara fékk pa medhondlun ad
borskrod var lagt 4 bdkunargrind (rodhlid upp), orlitlu salti saldrad yfir og grindinni sidan
komid fyrir i bakaraofni (180°C) i u.p.b. 15 minGtur. Med pessu moti fékkst stokk aferd a

rodid og sa Johann pa fyrir sér ad varan geeti nyst sem nasl.
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3. Tilraunaframleidsla. Proun frumgerdar

Profanir @ framleidsluferli og framleidsla frumgerda af vorum, maelingar a geedum og

geymslupoli og vidbrogd neytenda vid peim

Vorumat var framkvemt a bokudu porskrodi. Markmid vOrumatsins var ad meta tveer
utgafur af rodinu. Su fyrri var rod sem var létt saltad og bakad i ofni vid um 180°C i 20 min og
su sidari var rod sem hafdi legid i kryddoliulegi i keeli yfir ndtt adur en pad var bakad a sama
hatt og fyrri utgafan. Fimm skynmatsddmarar matu rodid og komust ad sameiginlegri
nidurstédu um lysingu & utliti, lykt, bragdi og aferd pess (Tafla 1). Oll syni voru dulkédud med
briggja stafa numeri og engar upplysingar voru gefnar til skynmatsdémara um muninn @ milli

synanna. Syni voru borin fram a hvitum plastdiskum og matu domarar synin sameiginlega.

3. NIDURSTODUR

1. Vidskiptadaetlun

begar vidskiptadaetlunin er skodud sést ad hér er um ad raeda moguleika a ardsamri vinnslu a
mjog vannyttu hraefni. Ny og spennandi vara sem byrjad verdur & ad selja a tveimur
mismunandi innanlands moérkudum; hinum almenna islenska neytendamarkadi og hinum
sivaxandi, vel borgandi, ferdamannamarkadi. Varan verdur si sama en umbudir og verd
munu fara eftir munum markadanna. Kosturinn vid ferdamannamarkadinn, fyrir utan ad
haerra verd faest par, er ad ferdamenn taka reynslu af vorunni med sér heim og deila henni
jafnvel med fjolskyldu og vinum svo reynsla af afurdinni berst vida sem hjalpar til pegar

atflutningur hefst.

,Fish skin snack” er vida pekkt erlendis, sérstaklega i Asiu, par er rodid ymist bakad eda
djupsteikt auk pess ad mikil fjdlbreytni er i pvi hvernig bragdefni eru notud. pPa pekkist pad
somuleidis ad rodid sé purrkad, mulid og notad sem iblondunarefni i purrkadar

fiskinaslafurdir.



Mynd 1. burrkad fiskinasl sem inniheldur fiskrod

Stefnt er 4 ad varan verdi vid hlid hardfisks markadslega en neysla 4 honum a sér langa hefd
a Islandi, stefna framleidanda er ad eftir 7 &r verdi afurdin komin med 10% af
markadshlutdeild hardfisks eda yfir 200 pusund seldar einingar arlega. Hér er moguleikinn a
hagnadi toluverdur par sem adalhraefni afurdarinnar er pvi sem naest verdlaust og

hagnadurinn geeti verid um 100 milljénir arlega.

2. Undirbuningur fyrir tilraunaframleidslu
S6fnun rods

Pegar porskur er unninn i flok eda flakabita fer heill fiskur fyrst i gegnum vél sem sker
hausinn af, naest er fiskurinn flakadur i flokunarvél og flokin send i gegnum vél sem fjarlaegir
rodid. Rodinu er pvi naest fleytt i safnker. Pegar kerid er ordid fullt er plast sett yfir toppinn

og kerid flutt til framleidanda lokaafurdarinnar.

ﬁ> Flokunarvél ﬁ> i>

Mynd 2. Vinnsluferli rodframleidslu

Gerdar voru profanir @ peirri verkun sem Jéhann G. Jéhannsson hafdi préad heima hja sér og
foru peer tilraunir fram i tilraunaeldhudsi Matis ad Vinlandsleid 12 i Reykjavik. Fljétlega kom i
ljds ad varan ébreytt var afar purr en maelingar leiddu i 1jés ad vatnsinnihald hennar var 7,65
% og vatnsvirknin aw=0,276 sem er afar lagt. Auk pess er porskrod nanast fitulaust eda rétt

um 1%.



Mynd 3. Bakad porskrod

Pad var pvi ljést ad baeta pyrfti einhverskonar fitu vid afurdina til pess ad ekki vaeri jafn erfitt
ad innbyrda hana og raun bar vitni. Til pess ad baeta Ur pessu var rodid lagt i oliu en jafnframt
var akvedid ad nota krydd ut i oliuna til pess ad baeta bragd vorunnar. Kryddblandan sem var
notud var blanda af chili og svortum pipar. Rodid var 1atid liggja i kryddoliunni yfir nétt og

pad sidan bakad & sambeerilegan hatt og adur.
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Mynd 4. Bakad porskrod (kryddoliulegid)

Vid pessa medhondlun var rodid buid ad draga i sig oliu og pvi vard mun audveldara ad

innbyrda voruna heldur en adur.

3. Tilraunaframleidsla. proun frumgerdar

porskrodi var safnad i safnkar fyrir verkefnid, plast var sett yfir rodid og safnkarid flutt til
Matis ad Vinlandsleid 12 i Reykjavik. Rodid var skorid nidur i bita. Rodid var pvi naest lagt i
oliukryddblonduna og 1atid liggja par i taepar 20 kist. Daginn eftir var olian siud fra rodinu og
rodinu radad a grindur med hreisturhlidina upp, salti var strad yfir rodid a grindunum, pvi

naest var rodid bakad i 15 minutur vid 180°C par til buid var ad baka allt rodid.

Hin tilouna afurd var send i vorumat par sem hépur af sérpjalfudum skynmatsdémurum mat
voruna. Pad var nidurstada matshdpsins ad almennt vaeri varan ekki sérlega spennandi. Sér i
lagi su upprunalega par sem hun var purrari. Steersti okostur peirrar utgafu var hversu
ofbodslega purr hin var og p.a.l. erfitt ad kyngja henni. bad var mat hdpsins ad oliulegna

utgdafan veeri meira spennandi, ad meira veeri i gangi bragdlega séd en hafdi pé ahyggjur af
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bvi ad su utgafa myndi verda pra mjog fljott. Hvorug utgafan var i sjalfu sér bragdvond, en

heldur ekki sérstaklega bragdgdad.

Heiti Utlit Lykt Bragd Aferd
Gullinbruant, Fiskvinnslulykt. Salt, fiskibragd, pinu Stokkt, mjog purrt.
adeins poppad. TMA vottur, hardfiskur, frekar Erfitt ad kyngja,

Omedhondlad | Litur ut eins og hardfiskur, bragdlitid. Eftirbragd festist { munnholi
flattur porskur i selta/sjavarlykt. fiskur. Orlitid rammt.. og halsi..
I6gun
Sambeerilegt fyrra | Kryddad, pipar, Mun bragdmeira en fyrra Stokkt, ekki eins
syni ad flestu leyti. | hvitlaukur, olia, synid. Grunnbragdid pad burrt og fyrra syni
Oliulegid Dekkra og orlitid selta/sjavarlykt, sama, en meira kryddad. en pé festist adeins
meiri glans, meiri vottur af praa Hvitlaukur, pipar, salt. i munni og halsi.
fita Olifuolia. Feitara.

Geymslupol var kannad lauslega, afurdunum var pakkad og fylgst med peim med jofnu
millibili. Nidurstodur peirrar konnunar var ad afurdin sem ekki var oliulegin hafdi u.p.b. 2

manada geymslupol i gédum umbudum en oliulegna afurdin einungis helming af peim tima.

bPegar sost var eftir vidbrogdum neytenda kom i ljés ad faestir voru sérlega hrifnir af
rodafurdunum sem voru framleiddar i pessum verkpaetti, félki potti hin oliulegna afurd betri
en pd heldur purr. b6 voru neytendur a peirri skodun ad varan veeri spennandi og margir

s6gdu ad peir myndu kaupa afurdina til ad smakka hana ef peir saeju hana uti i bud.

Mogulegar pakkningar voru skodadar og best pykir ad pakka afurdinni i plast. Fyrir
innanlandsmarkad er stefnt @ prentada plastpoka sem svipar til peirra umbuda sem
hardfiskur er seldur i en fyrir ferdamannamarkadinn pykir koma best Ut ad pakka afurdinni i

litla plastpoka sem verdur svo komid fyrir i fallegum pappadskjum.
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4. UMRADA OG ALYKTANIR

Hugmyndin ad bokudu porskrodi sem nasl til manneldis er géd og pegar vidskiptadaetlunin er
skodud sést ad miklir moguleikar eru fyrir hendi til ardbaerrar framleidslu. islendingar pekkja
burrkadar sjavarafurdir og paer eru vinsaelar hérlendis. Einnig geetu afurdir sem pessar att
mjog vel vid ferdamannamarkadinn sem matarminjagripir par sem fer6amenn kynnast
islenskum matarhefdum an hinnar hefdbundnu hardfisklyktar (TMA lykt) sem fellur
erlendum gestum sidur en islendingum. Taekifaeri til Gtflutning eru einnig til stadar par sem

afurdin er pekkt i Asiu og er vinsael par sem nasl.

pegar afurdin var framleidd kom hins vegar i |jés ad bakad porskrod er mjog purrt og erfitt er
ad neyta pess, pa var uppskriftin sem notud var i upphafi préud frekar og rodid lagt i
oliukryddlog fyrir bokun. Su afurd kom mun betur at. Einnig var préfad ad djupsteikja
borskrod en vid pa medhdndlun kom 6nnur aferd a voruna og hun vard ekki eins purr og

hinar bokudu afuradir.

pegar lokaafurdin var kynnt fyrir neytendum kom i ljés ad faestum potti hid oliulegna, bakada
porskrod mjog spennandi vara, neytendum fannst rodid frekar purrt og bragdid einungis
bokkalegt en pd voru flestir @ pvi ad hugmyndin vaeri spennandi og margir myndu kaupa

voruna til ad profa hana.
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5. HEIMILDIR

http://www.thaiuniongroup.com/en/brands/domestic/fisho.ashx

http://www.matis.is/media/einblodungar/Matis augl. 1 hardfiskur.pdf
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