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W Bergbora Gisladottir vinnslustjori Samherja fiskeldis i i segir vi isid afar

og henta vel fyrir vinnsluna.

Bleikjuvinnsla Samheria fiskeldis { Sandgerdi heimsoétt

W 565 yfir vinnslulinuna en um 30 manns
vinna vio vinnsluna.

Ferskleiki og gaedi i fyrirrami

FISKELDI

leikjuvi iaiSand fer
afar teekniveedd en par eru unnin
16-18 tonn af bleikju a dag. Samherji
fiskeldi er steersti framleidandi &
bleikju i heiminum med um 3.800 tonn
arlega. bad er taepur helmingur allrar
eldisbleikju sem framleidd er og unnin
i heiminum.

Stutt ferli fra slatrun ad pékkun
»Bleikjan er alin { eldisstédvum 4 Stad
Grindavik og Vatnsleysu upp { um 1.400
gromm og pd er hun tilbin tl sldcrunar.
Vid erum ad sldtra um 80-85 tonnum 4
viku. Bleikjan er flutt lifandi f tankbilum frd
cldisstodvunum og vid crum allaf med cinn
farm inni { hisi yfir néte, svo haegt sé ad
hefja slitrun klukkan sex. Bleikjunni er dal
lifandi inn 4 kerfid hja okkur. Hn fer {
gegnum ,stunner og { framhaldinu blédgar
16béti hana. Padan fer hin { blzdingu og
keelingu strax par 4 eftir. Keelingin viohelst
svo allt vinnsluferlid til ad vardveita gedin
og ferskleikann cins og unnt er. Fiskurinn
fer tir keeliskrdfunni { kzlitanka og padan
beint inn { flskun og slegingu. Par r ferlid
stutt en pvi nast fara flskin { 25 kiléa
bokkum inn { kela. Vid leggjum mikla
dherslu 4 keelinguna allan timann en
fiskurinn er tvo til tvo og hdlfan tima af fara
i gegnum kerfid, segir Berghora Gisladéreir
vinnslustjéri Samherja fiskeldis  Sandgerdi.

Ferskt og lausfryst 4 ymsa vegu

Vi3 segjum inn { Innova kerfid 4 morgnana
hvad vid viljum £  snyrtingu og paklan
samkvame fyrirliggjandi poncunum og fer
fiskurinn pd inn 4 mismunandi snyreilinur
eftir pvi hvad vid 4. Detta er stutt ferli pvi
fiskurinn kemur { bokkunum inn 4 linuna
bar sem hann fer { gegnum snyrtingu,
beinhreinsun og lokacfirlit. P4 er honum
pakkad { kassa, sem fara merktir inn &
millikeli, par il peir fara 4 bil upp 4 flugvsll.

Vid erum cinnig ad lausfrysta heilan fisk,

flok og bita, pakka { lofttemdar umbidir og
svo framvegis. Pokkunin fer eftir 6skum
markadarins 4 hverjum tima. Pad sem er
unnid ad morgni er yfirleict ad fara e tr
haisi klukkan 12 4 hédegi pvi flugin standa
bannig af sér ad vid purfum ad vera biin a3
skila af okkur { hddeginu. Ferski heili

M Bleikjunni er deelt lifandi inn ar tankbil og eftir ad henni hefur verid slatrad tekur roboti vid

og blodgar fiskinn.

W Lausfrystir fyrirteekisins er mjog flugur en hvert flak er adeins nokkrar mintur & leidinni i
gegnum hann.

fiskurinn fer pvi alltaf samdaegurs tr hisi,*
segir Bergbora.

Mest til Bandarikjanna
Stersti markadurinn er Bandarfkin en einnig
er bleikjan seld til Evrépulanda, t.d.
Finnlands, Svipjédar og Pyskalands. ,[
Bandarikjunum crum vid ad slja badi ferske

og frosid { Whole Foods budirnar, sem eru
vandadar matveelaverslanir par vestra.
Evrépu fer bleikjan beint til kaupenda, par
eru engir millilidir. Whole Foods hafa verid
28 taka af okkur { nokkud mérg ér og
gridarlega gott ad geta selt inn 4 svo flottan
markad. [ Evrépu dreifist bleikjan inn 4
veitingahtis og verslanir. Vid hafum lika

verid ad selja ferska bleikju til Japans og
firysta bleikju fyrir Kinamarkad. Bleikjan
olkkar fer pui ansi vida, segir Bergpéra.

Steersti framleidandi i heimi
Arsframleidslan af bleikju hj4 Samherja
fiskeldi cr um 3.800 tonn og bad pydir ad

Eldisst6din a Stad vid Grindavik.

Allt fra
hrognum til
neytanda

Fiskeldi Samherja kemur ad 6llum
stigum eldis og vinnslu, allt frd
hrognum til neytenda. Samherji
fiskeldi ehf. rekur eina klakfiskast6d ad
Sigrtinum i Oxarfirdi, cina klakstsd
fyrir hrogn ad Nuapum { Olfusi, prjdr
scidastddvar og tveer dframeldisstodvar
Fyrir bleikju, adra 4 Stad vid Grindavik
og hina ad Vansleysustrond. Einnig
rekur fyrirtekid cina strandeldistod
fyrir lax ad Nuipsmyri { Oxarfirdi. Alle
eru petta landeldisstodvar sem nyta
jardvarma og notast vid borholuvatn,
ymist ferske eda fsalt, vid framleidslu 4
hagaeda cldisfiski.

Til ad vinna afurdir frd eldinu eru
starfraektar tver vinnslur, énnur {
Oxarfirdi par sem laxi er sldtrad og
pakkad og sidan fullkomin htakni-
vinnsla { Sandgerdi par sem bleikju er
sltrad og htin unnin { fislbreytear
neytandaumbudir. Allar stédvarnar
eru vottadar af ECOCERT f Sviss fyrir
verslunarkedjuna Whole Foods
Market { Bandarfkjunum og vinnslan
er jafnframe med BAP vottun (Best
Aquaculture Practices). Stefnt er 4 ad
bleikjueldid verdi vottad af ASC 4
drinu 2020.

Samherji er stersti bleikjuframlcidandi {
heiminum. [sland er stersta framleidslu-
landid en heimsmarkadurinn er  kringum
7.000 tonn. Markadirnir eru a3 mestu {
Nordanverdri Eviopu og Ameriku par sem
fiskurinn er einnig pekkeur { ndctdrulegu
umhverfi, Bergbora segir ad tckid hafi
tsluverdan tima ad markadssetja bleikjuna
bi hiin hafi verid lice pekke pegar pau hofu
framleidslu. Dvi hafi mikil vinna farid {
kynningu og markadssctningu.

Bleikjan hefur mikla sérstdu pvi hiin er
svo dlik flestum 63rum fiskregundum.
Holdid cr fingert og fallega rautc og bragdid
svolitid ville og sérstake. Gridarlega bragd-
gdur fiskur.

Mjog teekniveett hus
Vinnslan var flutt Gr Grindavik til Sand-
gerdis fyrir tveimur drum og er { by
4dur var { cigu Marmetis. ,Hdsnzdid {
Grindavik var ordid l{tid og erfitt og petta
his st6d eiginlega og beid eftir okkur med
sflugan lausfrysti enda bygge sem frystihis.
Vid purfrum audvitad ad skipra tit ymsum
t6lum og tazkjum en hiisnadid er ad nytast
okkur mjoig vel,* segir Bergpora.

[ vinnslunni { Sandgerdi vinna um 20
manns og er vinnudagurinn 4tta timar og
hefst klukkan 4tta 4 morgnana. Einn madur
matir po klukkan sex til 20 hefja slitram
pannig ad allc er kldre fyrir vinnsluna pegar
mannskapurinn kemur klukkan dtta. P4 er
komid 1 81l ,bufferksr og hage ad byrja ad
slegja og flaka. , Sldcurrymid cr ad virka
gridarlega vel, par er einn starfsmadur sem
hefur umsjén med slétrun og flokkun.
Vinnslan er mjog twkniveedd, vid erum med
fjéra rébéta sem eru til pess hugsadir ad hlifa
félkinu okkar vid erfidustu stérfunum, eins
og ad stafla kisssum og burdast med hlutina
fram og il baka. Vid erum med rébée
blédgun, rébéta sem staflar sllum kossum &
bretti og robota f flokkun, segir Berghéra
Gisladéteir.

em

m Flskin snyrt.
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Bleikja i betra lagl

Bleika med aspas.

Bleikja er einstakur fiskur, fallegur, bragd-
godur og hollur. Bleikjan cr heimskauta-
fiskur og neysla nokkud bundin vid nordlg-
ari lond. Hin er einn af dyrari réteum 4
bestu veitingahusum og er einnig notud {
sushi 1 Japan. [sland er stersti framlcidandi
af bleikju ir landeldi { heiminum og er

Samherji fiskeldi st einstaki framleid-
andinn i versldinni. A auki eru nokkrar
bleikjueldisscidvar 4 landinu og pvi alliaf
hegt ad f ferska bleikju { matinn og halda

g6da veislu.

Hrdefni:

800 g bleikjuflsk 1 jofnum bitum

2 msk. kapers

2 msk. mondlur

3 msk. perlulaukur iir krukku

aspas, ferskur eda iir ds, 8 1il 16 stinglar
3 msk. hlynsjrép

smjor til steikingar

1 tsk sesamolia

sitréunupipar

Adferd:
Hitid smjorid og sesamolfuna 4 g6dri

ponnu. Skolid flokin med koldu varni, og

berrid. Kryddid bleikjuna beggja vegna med

sitré i Steikid fyrst 4 holdhlidinni til
ad f& smd lit 4 hana. Sniid bitunum vid og
steikid 4 rodhlidinni { 3-5 mindrur eda
lengur ef folk vill r0did stokke, en pannig er
pad mjog gotr. Hellid hlynsyrépinu jafne yfir
bitana, og setjid kaperskornin og perlu-
laukinn tit 4 psnnuna undir lokin.

Ef aspasinn er ferskur parf ad snyrta
stonglana og sjéda fyrst { léttsoltudu vacni { 2
mintitur og sidan steika f smjori & ponnu {
augnablik. S¢ aspasinn tr dés eda krukku er
best ad hita hann adeins upp { smjori. Rista
parf mondlurnar 4 purri ponnu uns per fara
ad briinast.

Faerid bleikjubitana upp 4 féra diska og
jafnid aspasnum, kaperskornunum, perlu-
lauknum og méndlunum 4 diskana og berid
fram med fersku salati ad eigin vali og
sodnum kartsflum.

KOFUNARPJONUSTA

fyrir itgerdir, hafnarmannvirki, virkjanir og kvikmyndaionadinn

D Almenn pjénusta vid skip og ttgerdir:
Botnskodun, fornarskaut, botnprif, botnlokar,
polering a skrufu, botnstykki

B Bryggjubil:
Astandsskodun og skyrslugerd, tillogur ad urbotum,
vidgerdir vegna teeringar og akomu, fornarskaut

KOFU NAR

JONUSTAN EHF

Vottadir sudumenn / vidurkenndir af fiorum flokkunarfélogum
Simi 863 5699 ¢ www.kafari.is




