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Inngangur 
 
Fólki í íslenskum landbúnaði standa margar dyr opnar ef það óskar breytinga á högum 
sínum. Möguleikarnir eru margir, menntun og/eða nýsköpun, ræktun nýrra afurða, 
atvinnusókn eða atvinnurekstur utan heimilis, rekstur hvers konar iðnaðar- eða 
þjónustufyrirtækja þ.m.t. það sem þetta rit fjallar um þ.e. virðisaukning og fullvinnsla 
búvara m.ö.o. heimavinnsla og sala afurða beint frá býli.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Í heftinu er reynt að varpa ljósi á helstu lög og reglur sem gilda um heimavinnslu og 
sölu afurða beint frá býli. Ennfremur er bent á helstu möguleika varðandi vörur og 
markaðssetningu. 
 
Heftið var unnið sem liður í undirbúningi fyrir námskeiðahald í Leonardo verkefninu 
“Byggjum brýr”  sem Bændasamtökin með stuðningi Framleiðnisjóðs, Landbúnaðar-
háskóli Íslands og grasrótarhreyfingin Lifandi landbúnaður taka þátt í ásamt aðilum 
frá Danmörk, Þýskalandi, Tékklandi, Slóvakíu og Ítalíu. Verkefnið nýtur stuðnings frá 
Leonardo Da Vinci starfsmenntaáætlun Evrópusambandsins. 
 
Allar ábendingar um það sem betur mætti fara eru vel þegnar. 
 

Ath: það er von á breytingum á matvælalöggjöfinni í ágúst 2007 
 
 
Reykjavík 2006 
Höfundur: Árni Jósteinsson  
Við vinnu þessarar samantektar var stuðst við: 
Bæklinga og efni af heimasíðu Umhverfisstofnunar 
Efni af heimasíðu Landbúnaðarstofnunar 
Matvælareglugerð (522/1994) 
Lög um matvæli (93/1995) 
Bæklinginn Eat smart-Farm fresh! af heimasíðu www.usda.com 
Bæklingana  KEYS TO SUCCESS in Value-Added Agriculture og ADDING VALUE 
TO FARM PRODUCTS: AN OVERVIEW  af heimasíðunni www.attra.org (verkefni 
undir the National Center for Appropriate Technology í Bandaríkjunum). 
Bæklingurinn Guide till småskalig livsmedelsproduktion af heimasíðunni www.lrf.se  
 

Breytingar 

  Nám 
 
 
                           Nýjar afurðir 
 
  Nýsköpun        Virðisaukning 
 
                           Fjölþætting 
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Virðisaukinn rekstur                                                                                                        
 
Á síðustu árum hafa bændur í hinum vestræna heimi í vaxandi mæli leitað leiða til að 
auka tekjur búanna með því að ráðast í framleiðslu nýrra landbúnaðarafurða, 
fjölþættingu o.fl. Ein þeirra leiða sem hafa prófaðar með góðum árangri er 
heimavinnsla og sala beint frá búunum. Virðisaukning er reyndar alþekkt 
aðferðarfræði í hverskonar atvinnurekstri þ.m.t. landbúnaði og felst í að framleiðendur 
taka að vinna fleiri liði í virðisaukakeðjunni (hönnun, framleiðsla, pökkun, flutningur, 
dreifing, markaðssetning, sala).  
 
Að taka og/eða skapa virðisauka 
 
Virðisaukning nær til tveggja mismunandi stefna sem eru í eðli sínu ólíkar en geta þó 
vel farið saman. Hér er annarsvegar um það að ræða að fyrirtæki yfirtaka einfaldlega 
fleiri verkliði í virðisaukakeðjunni og hinsvegar það að fyrirtækin hanna og skapa 
virðisauka. Upphaflega var áherslan einkum á það að yfirtaka liði í virðisauka-
keðjunni enda hefur verið bent á að hlutur býlanna í þeim fjármunum sem eitt er í 
landbúnaðarvörur hefur verið minkandi um langt árabil. Dr. Steward Smith birti frægt 
graf af þessari þróunin í Ameríku á tímabilinu 1910 – 1991 (í hvað fer dollar sem 
varið er til matarkaupa ?).    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Grafið sýnir hvernig hlutfall bóndans í hverjum dollar sem eytt er í matvæli, 
hefur minkað á liðnum árum. Sem dæmi má nefna að þetta hlutfall minkaði í 
bandaríkjunum frá 22% árið 1950 niður í 7,9% árið 2000.  
 

Verðmæti landbúnaðarvara má auka á sem næst óendanlega marga vegu með 
fullvinnsluþáttum sem bændur geta yfirtekið s.s. með hreinsun, kælingu, suðu, 
blöndun, strokkun, söltun, mölun, afhýðingu, úrbeingu, þurkun, reykingu, handa-
vinnu, spuna, vefnaði, merkingum, pökkun, dreifingu, sölu o.fl. Í nágrannalöndunum 
finnast líka dæmi um að bændur hafi tekið upp samvinnu um fullvinnslu og 
markaðssetningu landbúnaðarvara til að auka stærðarhagkvæmnina.  
 
Í nútímanum felst virðisaukning þó meir og meir í hönnun og sköpun virðisauka þ.e. 
menn framleiða og selja ”upplifunina”  en ekki bara steikina en með því er átt við upp-
lýsingagjöf, menningu, menntun, skemmtun, ímynd og aðra huglæga þætti.  
 

Shipper , 
Processor , 

AG 

Where the Food Dollar  Goes  
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Reynslan frá vesturlöndum sýnir að fyrirtæki sem veðja á vöru og/eða þjónustu sem er 
einstök og/eða frábrugðin hinu hefðbundna, ná oft ótrúlegum árangri. Hér er oft um 
að ræða einhver sérstök gæði eins og t.d. lífrænt vottaðar vörur, sérstök vörumerki, 
uppruni frá sérstökum landsvæðum og/eða framleiðendum, upprunamerkingar, um-
hverfismerkingar o.fl. Það fylgir því náttúrulega meiri áhætta að skapa sér sérstöðu, 
framleiðendur þurfa að tileinka sér ný/breitt vinnubrögð við framleiðslu og markaðs-
setningu og þurfa að skapa sér eftirspurn gegnum markaðsfærslu og uppfræðslu 
viðskiptavinanna og slíkt tekur langan tíma. Vörur með sérstöðu er oft hægt að selja 
með tugum eða hundruðum prósenta hærri álagningu en hefðbundnar vörur.         
 
Virðisaukning tekur á sig margar birtingarmyndir þegar rætt er um söluaðferðir s.s.  
 

-  Sala heima á býli  
-  Sala gegnum ferðamannafjós  
-  Sala við vegkant  
-  Sala á bændamarkaði  
-  Sala hjá ferðaþjónustufyrirtæki (eigið eða nálægur ferðaþjónustubær)  
-  Sala í sveitaverslun (eigin eða nálægri verslun)  
-  Sala í ákveðnum völdum “gourme” búðum (fáar verslanir og mikið magn)  
-  Sala til mötuneytis stórs fyrirtækis 
-  Sala í gjafakörfuframleiðslu t.d. jólagjafir fyrirtækja  
-  Sala gegnum internetið 
-  Sala til valinna veitingahúsa  
-  “Komdu og týndu”  (viðskiptavinir taka upp ber, kál, kartöflur, jólatré o.m.fl.)  
-  “Fósturgarðar”  (þéttbýlisbúar leigja grænmetis- eða kartöflugarða af bændum)  
-  “Sala beint frá býli til skóla eða stofnunar”  (samið við stofnun í heimabyggð)  
-  Farandsala (t.d. kartöflur)  

 
Matvælamarkaðurinn eru talin þroskaður markaður en í því felst að vöxtur markað-
arins er takmarkaður. Matvælaframleiðendur hafa um langt skeið búið við litla 
álagningu og takmarkaðan hagnað vegna samkeppninnar. Þá virðist sem smásalar hafi 
náð auknum völdum yfir heildsölum og framleiðendum og krefji þá hærri greiðslna 
fyrir hillu-plássið og ætli þeim að bera meiri ábyrgð á vöruþróunaráhættu og afhenda 
einsleitari vörur varðandi útlit og gæði. Smærri framleiðendur geta líka átt í 
vandamálum við að ná að uppfylla magnkröfur smásölukeðjanna sem drotna yfir 
markaðnum. Það skal tekið fram að hér virðist um alþjóðlega tilhneigingu að ræða.     
 
Ef möguleikar heimavinnslu og sölu afurða eru skoðaðir út frá þeim afurðum sem eru 
framleiddar og seldar á býlunum koma eftirfarandi vörur (algengar vörur) fljótt upp í 
hugann en svona vörulisti  getur náttúrulega verið mjög langur því það er fátt sem 
takmarkar möguleikana annað en eigið hugmyndaflug. 
 
Ostar (margar tegundir og mörg hráefni s.s. kúamjólk, geitamjólk, sauðamjólk) 
Mjólk (merarmjólk, sauðamjólk, geitajólk, kúamjólk) 
Ís (margar tegundir, bragðefni og stærðir) 
Vín (margar tegundir og hráefni s.s. ber, fjallagrös, blóm, bygg) 
Súkkulaði og salgæti  
Sultur (margar tegundir s.s. ber, rabarbari) 
Brauð og kökur (margar tegundir s.s. soðibrauð, hverabrauð, flatbrauð)  
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Grænmeti (margar tegundir s.s. tómatar, kál, agúrkur, paprika) 
Katröflur 
Silungur og lax  
Hákarl og harðfiskur 
Saftir 
Fjallagrös, grasöl o.fl. 
Sápur og snyrtivörur 
Kjötvörur (margar tegundir og mörg vinnslustig, kindur, naut, svín, alifuglar) 
Ávextir (epli, appelsínur, bananar)   
Egg (hænur, æðarfugl, svartfugl)  
Blóm (margar tegundir, stór, lítil, inni, úti) 
Lífrænt ræktað grænmeti 
Hunang 
Hrogn 
Áll 
Dúfur 
Villibráð (rjúpur, gæsir, kanínur, hreindýr, fuglar) 
Þorramatur og slátur 
 
Um möguleika margra af þessum vörum gildir mt.t. heimavinnslu og sölu að helstu 
markaðsmöguleikarnir virðast búa í einhverri sérstöðu s.s. gæðum, hreinleika, heil-
næmi, hollustu (t.d. lífrænt ræktað) og að uppruni varanna liggi fyrir.  
 
Auk þess að gefa möguleika á auknum hagnaði þá geta virðisauknar vörur (value 
added) skapað framleiðendunum orðspor og lengt markaðstímabilin. Atvinnurekstur í 
smáum stíl getur m.ö.o. lagt töluvert af mörkum til samfélagsins. Oft eru hráefnin sem 
notuð er í virðisauknar landbúnaðarvörur keyptar heima í héraði, fólk í héraði ráðið í 
íhlaupavinnu og vörurnar seldar á heimamarkaði í nokkrum mæli. Krónurnar sem eru 
notaðar í slíku ferli hafa þannig tilhneigingu til að hringsóla í heimahéraði lengur en 
krónur sem koma frá öðrum viðskiptum. Rannsóknir á þessu sviði í Bandaríkjunum 
hafa sýnt að landbúnaðarvörur þar í landi skapa fleiri afleidd störf og tekjur fyrir 
sveitarfélögin heldur en nokkur annar iðnaður þar í landi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Matvörur og aðrar staðbundnar framleiðsluvörur geta líka reynst gluggi sveitarfélaga 
út á við sem varpar ljósi á einstök gæði viðkomandi samfélaga. Hér mætti sem dæmi 
nefna fylki í Kanada og víðar sem eru víðfræg fyrir blóm, ber og sultur, vínhéruð í 

                          
Virðisaukning í alþjóðlegu samhengi 
 
Vandamál:     lítil býli eiga undir högg að sækja í samanburði við stór býli 

- þau geta ekki keppt m.t.t. framleiðslumagns 
- þau njóta ekki stærðarhagkvæmni 
- það fer ekki af þeim orðspor um mikla skilvirkni 

   lítil býli hafa ekki alltaf aðgengi að þeirri tækni sem hefur    
   bætt matvælaframleiðslu á síðustu árum. 

 
Lausnir:       - ábúendur litlu býlanna fara að ígrunda óuppfylltar  

    þarfir neytenda. 
 - ábúendur litlu býlanna fara að fylla upp í þau göt sem hafa 
   orðið til á markaðnum í kjölfar reksturs stórbýlanna 
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Evrópu o.m.fl. Héraðsbundnar vörur gefa ferðamönnum nokkurskonar “hluta af 
staðnum”  tilfinningu sem þeir hafa með sem minjagripi til síns heima og deila með 
öðrum.  
 
Þrátt fyrir að það sé hægt að auka hlut bóndans í matarkrónunni með virðisaukandi 
aðgerðum þá er staðreyndin sú að slíkt gerist ekki fyrirhafnarlaust. Í virðisaukandi 
aðgerðum felst nefnilega oft að meiri vinna er innt af hendi, það þarf að fá meiri 
utanaðkomandi aðstoð, það þarf að útbúa húsnæði, kaupa fleiri vélar, meiri aðföng og 
læra ný vinnubrögð. Auk þess verður þörf fyrir auknar upplýsingar, ekki síðst 
varðandi lög og reglugerðir.        
 
Á síðustu árum hefur orðið mikil samþjöppun í sláturhúsarekstri á Íslandi og víða á 
vesturlöndum (fækkun hérlendis úr 58 í 17 sláturhús á 20 árum). Í kjölfar þessa hefur 
komið upp umræða um að það sé óæskilegt að flytja lifandi dýr um langar 
vegalengdir. Menn hafa einnig haft horn í síðu samþjöppunarinnar vegna byggða-
röskunar sem henni fylgir en með því er vísað til þeirra starfa sem tapast þegar 
sláturhúsum er lokað og matarmenningar sem leggst af þegar fólk hættir að taka slátur 
o.s.frv. Þróunin gengur líka í berhögg við hugmyndafræði sjálfbærrar þróunar sem nú 
er svo mikið horft til í landbúnaðarmálum á vesturlöndum. Ein af aðferðunum sem 
gripið hefur verið til í nágrannalöndunum til að sporna gegn þessari þróun er smíði og 
rekstur færanlegra sláturhúsa þ.e. húsa með EU vottun. Rekstrarkostnaður slíkra húsa 
verður náttúrulega alltaf meiri en hefðbundinna sláturhúsa auk þess sem afköstin 
takamarkast nokkuð af kæliþörf o.fl. en þegar neytendur eru tilbúnir til að greiða 
meira fyrir héraðsvörur kann hagkvæmni slíks rekstrar að vera verðugt reiknisdæmi.  
 
Það gildir um mjólkurvinnslu eins og um kjötvinnslu að þar hefur átt sér stað mikil 
samþjöppun og hefur samlögum hérlendis fækkað úr 21 þegar mest var niður í 9. Í 
Svíþjóð hafa menn búið við mikla samþjöppun í mjólkurvinnslu líkt og á Íslandi og 
þar þekkjast dæmi um færanlegar mjólkurvinnslustöðvar þar sem fólki býðst kennsla í 
ostagerð o.fl. Þá má geta þess að til eru dæmi um rekstur lítilla færanlegra bakaría 
sem leigð eru til út til aðila sem framleiða svæðisbundin matvæli. 
 
Það skal tekið fram að um kjöt- og mjólkurvinnslu gilda strangar kröfur sem getur 
verið erfitt og kostnaðarsamt að uppfylla. Bændur sem vilja fullvinna afurðirnar sínar 
geta náttúrulega látið vinna afurðirnar (þ.e. slátrun og/eða gerilsneiðing) hjá vottuðum 
aðilum og síðan tekið afurðirnar á ný heim til frekari vinnslu s.s. reykingu, söltun, 
ostagerð o.s.frv.  
 
En það er ekki bara á framleiðslusviðinu sem menn hafa látið til sín taka við að sækja 
sér virðisauka. Þannig hafa bændur víða um lönd hafið svokallaða beina markaðs-
setningu þ.e. að selja afurðir sínar milliliðalaust til viðskiptavina þ.e. sala beint frá 
býli, sala á bændamörkuðum, sala beint til ákveðinna markhópa og/eða sala gegnum 
internetið. Þessi þróun er líka hafin hérlendis og má t.d. nefna að eitt íslenskt dæmi 
um virðisaukningu með markaðssetningu á kjötvörum er bein sala gegnum internetið 
frá nokkrum austfirskum bændum gegnum Austurlamb. Önnur hérlend dæmi af 
þessum toga er markaðssetning lífrænna afurða gegnum internetið, á útimörkuðum og 
á handverkssýningum. 
 
Í nágrannalöndum okkar hafa svokallaðir bændamarkaðir verið að ryðja sér rúms á 
liðnum árum. Þarna er um að ræða sölutorg á fjölsóttum stöðum þar sem bændur hafa 
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getað komið með afurðir sínar og selt þær milliliðalaust til neytenda. Hérlendis höfum 
haft nokkur sýnishorn af menningu í þessa veru m.a. Kolaportið í Reykjavík og 
bændamarkaðinn að Dalsseli í Mosfellsdal auk staðbundinna útimarkaða einstaka 
daga víða um landið.  
 
Markhóparnir fyrir vörur beint frá býli geta verið fjölmargir enda mögulegar sölurásir 
fjölmargar. Þannig má benda á innlenda og erlenda ferðamenn á ferð um landið, fólk 
með ýmis ofnæmi og óþol, fólk með mikinn áhuga á heilsu o.m.fl. Ennfremur er rétt 
að benda á að oft reynist töluverður heimamarkaður fyrir vörurnar sem sést best á því 
að í Noregi er meira en helmingur viðskipta heimavinnslufyrirtækja talin vera við 
heimafólk.    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ekki er nokkur vafi á að það geta leynst fjölmörg tækifæri fyrir bændur á sviði 
heimavinnslu og sölu afurða beint frá býli en þar sem hér er um matvælavinnslu að 
ræða gilda tiltölulega ströng skilyrði um framleiðsluna og verður í eftirfarandi köflum 
gerð grein fyrir helstu lagakröfum.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lyklar  að velgengni í virðisaukningu: 
 
• Byrjið smátt og stækkið jafnt og þétt 
• Byggið ákvarðanir á vandaðri áætlanagerð 
• Búið til gæðavörur 
• Fylgið eftirspurnardrifinni framleiðslu 
• Hafið alla fjölskylduna, vini og félaga með 
• Haldið ykkur upplýstum 
• Skipuleggið framtíðina 
• Metið árangur jafnt og þétt 
• Varðveitið það sem þið áorkið 
• Fjárfestið hæfilega mikið 
• Verið einbeitt  
• Komið ykkur upp tryggum viðskiptavinahóp 
• Veljið eitthvað sem þið elskið að gera, og eitthvað sem hentar  
   persónuleika ykkar og markmiðum 
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Almennt um lög og reglur                                                                                                
 
Íslensk löggjöf 
 
Íslenskar reglur um heimavinnslu og sölu afurða samanstanda af lögum, reglugerðum, 
reglum og leiðbeiningum sem teknar hafa verið saman af ýmsum stofnunum, 
samfélagsins. Grunnur íslenskrar matvælalöggjafar er settur með stoð í lögum nr. 
93/1995 um matvæli og lögum nr. 7/1998 um hollustuhætti og mengunarvanir og 
byggir að langstærstum hluta á löggjöf Evrópusambandsins um sama efni.  
 
Lög eru ákvörðuð af Alþingi s.s. Matvælalög, Dýraverndunarlög, lög um Umhverfis-
stofnun o.fl. Lög eru stundum nokkuð ýtarleg en eru oft einnig samin sem rammalög 
sem gefa þá grófa mynd sem þarf að túlka og útfæra nánar. 
 
Reglugerðir eru ákvarðaðar af ríkisstjórn þ.e. ráðherrum að viðhöfðu samráði við 
stofnanir og hagsmunaaðila. Reglugerðir innihalda nánari túlkun og lýsingu á 
innihaldi laga. Matvælareglugerðin nr. 522/1994 með síðar breytingum (nr. 191/1999 
og 842/2004) er dæmi um þetta en þar má m.a. finna ákvæði um að heilbrigðisnefndir, 
undir yfirumsjón Umhverfisstofnunar, skuli hafa eftirlit með matvælafyrirtækjum. 
 
Reglur og leiðbeiningar eru leiðbeinandi forskriftir sem eiga að tryggja að sé eftir 
þeim farið, þá hafi verið farið að lögum og eru oft samin af eftirlitsstofnunum til að 
auðvelda aðilum skilning á gildandi lögum og reglum. 
 
EU löggjöf    
 
Íslendingar eru aðilar að EES samningnum og hafa þannig gengist undir löggjöf EU í 
gegnum samninginn. Samkvæmt ákvæðum EES samningsins eru það einungis 
reglugerðir um mjólk og mjólkurvörur og kjöt og kjötvörur sem teljast “sér íslenskar” . 
Löggjöf Evrópusambandsins (oft nefnt gerðir) er ýmist birt á formi reglugerða 
(regulations), tilskipana (directive) eða ákvarðana (decisions). Reglugerðaformið 
hefur orðið algengara í seinni tíð, en í þeim tilfellum verða íslensk stjórnvöld að birta 
reglugerðina óbreytta í Stjórnartíðindum. Annars er heimil svokölluð umritun á 
efnisreglum gerðanna. Í íslenskum reglugerðum og auglýsingum eru ávallt tilgreind 
númer þeirra gerða sem viðkomandi reglugerð eða auglýsing byggir á. 
Á heimasíðu Umhverfisstofnunar er að finna yfirlit yfir lög Evrópusambandsins um 
matvælaframleiðslu og eftirlit, yfirlit yfir EES samninginn o.fl. 
  
Um leyfisveitingar , eftir lit o.fl. varðandi matvælavinnslu 
 
Ekki má hefja starfrækslu fyrirtækis í matvælaiðnaði eða öðrum iðnaði fyrr en aflað 
hefur verið starfsleyfis eða starfsleyfa. Slík starfsleyfi hafa fjölþættan tilgang m.a. 
þann að tryggja neytendum ákveðna þjónustu og vernd en einnig til að tryggja 
atvinnugreinum hæfilegar aðgangshindranir og eðlilega samkeppni. Aðgangshindranir 
atvinnugreina eru vel þekktar meðal íslenskra bænda í formi kvótasetninga í kjöti, 
mjólk og grænmeti.  
Starfsleyfisskylda matvælafyrirtækja byggir á lögum nr. 7/1998 um hollustuhætti og 
mengunarvanir með síðari breytingum og lögum nr. 93/1995 um matvæli með síðari 
breytingum og reglugerðum settum samkvæmt ofanskráðum lögum. Starfsleyfi ná til 
staðsetningar, eðli og umfangs starfseminnar og við breytingar á áðurnefndu þarf að 
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afla nýs starfsleyfis. Það er heilbrigðiseftirlit viðkomandi umdæmis sem gefur út 
starfsleyfi að undangenginni úttekt. Helstu leyfi og umsagnir sem heilbrigðiseftirlit 
gefur út eru: 
 

-  Starfsleyfi v. matvælareglugerðar nr. 522/1944, m.s.br. 
-  Starfsleyfi v. reglugerðar nr. 941/2002 um hollustuhætti, m.s.br. 
-  Starfsleyfi v. reglugerðar fyrir atvinnurekstur sem getur hafti í för með 

sér mengun nr. 785/1999, m.s.br. 
-  Starfsleyfi v. reglugerðar nr. 536/2001 un neysluvatn 
-  Leyfi til að selja tóbak 
-  Eiturbeiðnir 
-  Umsögn vegna eiturefnaleyfa til lögreglu (lög nr. 52/1988, m.s.br.) 
-  Umsögn vegna veitingaleyfis (reglugerð um veitinga- og gististaði nr. 

288/1987 og 606/1997) 
-  Umsögn vegna vínveitingaleyfis (áfengislög nr. 75/1998) 
 

Útgáfa starfsleyfa byggist á að fjölmargar kröfur séu uppfylltar s.s. sam-
þykktra teikninga af atvinnuhúsnæði (nýbyggingar og breytingar) o.m.fl. 

 

Þessi upptalning er þó langt í frá tæmandi varðandi þær kröfur sem gerðar eru til 
atvinnufyrirtækja og þá ekki síðst landbúnaðarframleiðslu því slík fyrirtæki þurfa að 
hlíta margháttuðum lögum og reglugerðum, einkum þó þeim er heira undir 
landbúnaðar-, umhverfis- og sjávarútvegsráðuneyti. Hér aftar verður gerð nánari grein 
fyrir þessum kröfum, leyfum og eftirliti en fyrst er rétt að benda á að það eru líka 
gerðar kröfur varðandi rekstrarform fyrirtækja. Allir sem hefja atvinarekstur þurfa 
m.ö.o. að velja sér eitt af eftirfarandi rekstrarformum: 

 
-  Einkarekstur 
-  Einkahlutafélag 
-  Sameignafélag 
-  Hlutafélag 
 

Hvert rekstrarform hefur sína kosti og sína galla, margir íslenskir bændur eru með 
reksturinn á eigin kennitölu. Þegar rekstrarumsvif og hagnaður verða meiri getur 
hinsvegar verið skattalegt hagræði af því að nota einkahlutafélagsformið og er 
mönnum ráðlagt að kynna sér málið hjá héraðsráðunautum eða hjá BÍ (stofnun einka-
hlutafélags kostar um 100 þ. kr.). Í öllum tilvikum er reksturinn tilkynntur til 
ríkisskattstjóra sem heldur hlutafélagaskrá gefur út vsk. númer fyrir rekstraraðila o.fl 
Þeir sem ráðast í matvælaframleiðslu ættu einnig að íhuga rekstraform út frá rekstrar-
áhættu enda geta eftirköst matareitrana verið mikil. 
Bændur eru eins og aðrir atvinnurekendur undirseldir mörg lög, reglugerðir og eftirlit 
í tengslum við hefðbundna landbúnaðarstarfsemi. Lög og reglugerðir varðandi 
landbúnað eru fjölmörg s.s. búnaðarlög, jarðarlög, girðingarlög ofl. en þau lög sem 
varða hvað helst matvælaframleiðslu, landbúnað og ferðaþjónustu eru: 
 

Landbúnaðarráðuneytið – helstu lög/reglugerðir sem hér eiga við:  
Lög nr. 102/2003 um búfjárhald, o.fl.  
Lög nr. 66/1998 um dýralækna og heilbrigðisþjónustu við dýr.  
Lög nr. 96/1997 um eldi og heilbrigði sláturdýra, slátrun, vinnslu, 
heilbrigðisskoðun og gæðamat á sláturafurðum.  
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Lög nr. 162/1994 um lífræna landbúnaðarframleiðslu.  
Lög nr. 99/1993 um framleiðslu, verðlagningu og sölu á búvörum.  
Lög nr. 25/1993 um dýrasjúkdóma og varnir gegn þeim.  
Reglugerð nr. 461/2003 um slátrun og meðferð sláturafurða.  
Reglugerð nr. 653/2001 um hámark dýralyfjaleifa í sláturafurðum, 
eggjum og mjólk.  
Reglugerð nr. 40/1999 um innra eftirlit í sláturhúsum og kjötpökkunar-
stöðvum þeirra.  
Reglugerð nr. 438/2002 um aðbúnað nautgripa og eftirlit með 
framleiðslu mjólkur og annarra afurða þeirra.  
Reglugerð nr. 743/2000 Reglugerð um búfjáreftirlit o.fl. 
Reglugerð nr. 60/2000 um eftirlit með aðbúnaði og heilbrigði sauðfjár 
og geitfjár og eftirlit með framleiðslu kjöts og annarra afurða þeirra.  
Reglugerð nr. 175/2003 um gæðastýrða sauðjárframleiðslu. 
Reglugerð nr. 637/2005 um verkunarstöðvar fyrir hreindýr 
Reglugerð nr. 456/1994 um fuglaveiðar og nýtingu hlunninda 
 

Umhverfisráðuneytið helstu lög/reglugerðir sem eiga hér við:  
Lög nr. 93/1995 um matvæli.  
Lög nr. 7/1998 um hollustuhætti og mengunarvarnir.  
Reglugerð nr. 522/1994 um matvælaeftirlit og hollustuhætti við 
framleiðslu og dreifingu matvæla (matvælareglugerð).  
Reglugerð nr. 536/2001um neysluvatn.  
Reglugerð nr. 588/1993 um merkingu, kynningu og auglýsingu matvæla 
(merkingareglugerð).  
Reglugerð nr. 586/1993 um merkingu næringargildis matvæla.  
Reglugerð nr. 919/2002 um mjólk og mjólkurvörur.  
Reglugerð nr. 302/1998 um kjöt og kjötvörur.  
Reglugerð nr. 537/1993 um efni og hluti sem ætlað er að snerta matvæli.  
Reglugerð nr. 285/2002 um aukefni í matvælum.  
Reglugerð nr. 656/2003 um aldinsultur og sambærilegar vörur.  
Reglugerð nr. 577/2003 um ávaxtasafa og sambærilegar vörur.  
Reglugerð nr. 366/2003 um sykur og sykurvörur.  
Reglugerð nr. 288/2003 um hunang.  
Reglugerð 441/1998 - byggingarreglugerðin 

 
 Félagsmálaráðuneytið helstu lög/reglur sem eiga við hér: 

Lög nr. 46/1980 um aðbúnað, hollustuhætti og öryggi á vinnustöðum. 
Reglugerð 153/1986 – sem fjallar um dráttarvélar og hlífa búnað við 
aflflutning frá þeim. 
Reglur 581/1995 - um húsnæði vinnustaða 

 
Ofangreind upptalning er nokkuð viðamikil, gæti reyndar verið ýtarlegri, en það er þó 
ekki víst að allt sem hér er nefnt komi venjulega til skoðunar þegar menn vilja ráðast í 
heimavinnslu og sölu afurða. Margt í upptalningunni varðar einfaldlega kröfur sem 
allir bændur hafa þurft að uppfylla svo lengi sem menn muna og viðbótarkröfurnar 
tengjast náttúrulega því hvað bóndinn vill á endanum gera – hvaða vörur hyggst hann 
framleiða og hversu mikið vöruframboð hann vill bjóða.   
 

Á fylgjandi síðum verður gerð nánari grein fyrir hinum ýmsu kröfum samkvæmt 
lögum og reglum, í tengslum við mismunandi tegundir af matvælaframleiðslu. 
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Matvælaöryggi                                                                                                                   
 
Eins og áður var vikið að er löggjöfin um matvælaframleiðslu bæði innlend og 
alþjóðleg. Í ársbyrjun 2006 urðu töluverðar breytingar á löggjöf EU um framleiðslu og 
sölu matvæla sem hafa mun töluverðar breytingar í för með sér. Meginmarkmið hinnar 
nýju löggjafar eru frjálst flæði matvara og örugg matvæli fyrir íbúa EU. Helstu 
áherslubreytingar eru að ábyrgð matvælaframleiðenda er nú dregin skýrar fram og 
athyglinni beint að öllu matvælaferlinu og gerð krafa um rekjanleika vara. Loks þá er 
það krafan um að fyrirtæki noti aðferðarfræði innra eftirlits (HACCP) sem tæki til að 
stjórna matvælaöryggi.     
 
Matvælaöryggi er víðfemt hugtak og snýst um að það séu ekki til staðar hættur þegar 
neytandinn neytir matvaranna. Matvælaöryggi byggist því á að öryggi matvælanna sé 
tryggt í allri virðisaukakeðjunni, líka hjá frumframleiðendunum. Ef tryggja á örugg 
matvæli verður að meðhöndla allt matvælaframleiðsluferlið sem eina heild, allt frá 
frum- og fóðurvöruframleiðslu til og með sölu og matreiðslu hjá neytandanum. 
 
Í nútímanum er algengt að skoða ferlið frá “haga/hafi til maga” og menn eru orðnir 
meðvitaðir um að fóður, dýraheilsa, skordýraeitur o.fl. skipta sköpum varðandi hina 
endanlegu framleiðslu.  
 
 
Framleiðandinn ber  ábyrgð á vörunum og öryggi þeir ra 
 
Matvælafyrirtækin bera sjálf ábyrgðina á sinni framleiðslu, framleiðandinn ber mestu 
ábyrgðina en dreifingar og söluaðilar eru líka ábyrgir. Mörg dæmi eru til um að 
fyrirtæki komi fjárhagslega mjög illa út úr matarsýkingum/eitrunum. Sumir neytendur 
ná sér aldrei fullkomlega eftir slík veikindi. Það er mikilvægt fyrir heima-
vinnslufyrirtæki að huga að tryggingum sínum og rekstrarformi. 
 
Ef maður rekur bændaverslun og selur matvæli frá nágranabænum þá er maður ábyrg-
ur ef eitthvað kemur uppá með matvöruna. Hafi varan verið gölluð getur verslunar-
eigandinn hinsvegar gert endurkröfu á nágranann sem afhenti gallaða matvöru.  
 
Rekjanleiki 
 
Samkvæmt reglugerð nr. 503/2005 um merkingu matvæla er framleiðanda/dreifingar-
aðila skylt að merkja matvörur enda sjálfsögð krafa að neytendur viti hvað þeir eru að 
kaupa. Í kröfunum um innra eftirlit, sem er forsenda fyrir rekstrarleyfi matvæla-
fyrirtækja er lagt upp úr að framleiðandinn geti rakið hvaðan hráefnin komu og hvert 
fullunnu vörurnar voru seldar. Rekjanleikinn er mikilvægur þegar eitthvað kemur uppá.   
 
 

Rekjanleiki matvæla er mikilvægur. Mjög mikilvægt er að matvælafyrirtæki 
tryggi að dagstimplanir og/eða lotumerkingar séu greinilegar svo auðvelt 
sé að rekja vöruna. Almenna reglan er sú að sérhvert matvælafyrirtæki 
getið rakið feril matvæla sem það hefur eða hefur haft undir höndum eitt 
skref til baka og eitt áfram. 
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Gæðastjórnun                                                                                                                  
 
Við rekstur matvælaframleiðslufyrirtækis er gæðahugsunin afar mikilvæg. Séu hrá-
efnin léleg eða meðhöndluð með röngum hætti þá er hætt við að viðskiptavinirnir 
verði ekki ánægðir með vörurnar, eða jafnvel að þeir verði veikir í versta falli. Það er 
mikilvægt að allir starfsmennirnir í fyrirtækinu þekki áhættuþættina í framleiðslunni. 
Það er því krafa löggjafans að matvælafyrirtækin starfræki svokallað innra eftirlit til 
að fyrirtækin komi í veg fyrir að heilsu neytenda sé ógnað. Hverju fyrirtækin vilja ná 
með gæðastarfinu að öðru leiti fer allt eftir óskum fyrirtækjanna sjálfra og kröfum 
viðskiptavina þeirra.     
 
 
 
 
 
 
 
Innra eftirlit 
 
Ákvæðin um innra eftirlit er m.a. að finna í reglugerð nr. 522/1994 um matvælaeftirlit 
og hollustuhætti við framleiðslu og dreifingu matvæla, sem oftast er kölluð matvæla-
reglugerðin. Innra eftirlit er starfsleyfisskilyrði samkvæmt reglugerðinni. Heilbrigðis-
eftirlit sveitarfélaga veitir starfsleyfi og framkvæmir matvælaeftirlit. 
 
Innra eftirlit er fyrirbyggjandi aðferð við gæðastjórnun og er skilgreind á eftirfarandi 
hátt í bæklingum Umhverfisstofnunar (www.ust.is) um innra eftirlit. 
 

“ Innra eftirlit er kerfisbundin aðferð á vegum matvælafyrirtækja, notuð í þeim 
tilgangi að tryggja gæði, öryggi og hollustu matvæla og að matvælin uppfylli 
að öðru leyti þær kröfur sem til þeirra eru gerðar. Innra eftirlit miðar að því 
koma í veg fyrir (þ.e. að fyrirbyggja) að matvæli skemmist eða mengist og geti 
þannig valdið heilsutjóni. Til að ná árangri er mikilvægt að allt starfsfólk taki 
virkan þátt og hafi skilning á tilgangi, markmiðum og ávinningi innra eftirlits í 
eigin fyrirtæki.”  

 
Í matvælareglugerðinni segir að tekið skuli mið af reglum HACCP (GÁMES) við 
uppsetningu og framkvæmd innra eftirlits, en sú aðferð hefur reynst vel og er 
viðurkennd á alþjóðavettvangi. GÁMES merkir Greining Áhættuþátta Og Mikilvægra 
Eftirlitsstaða en HACCP merkir Hazard Analysis and Critical Control Points og 
útleggst á íslensku sem Greining hættu og mikilvægra stýristaða.  
 
Umfang og framkvæmd innra eftirlitskerfis þarf að laga að stærð og eðli fyrir-
tækjanna sem nota þau og þeirra áhættuþátta sem kunna að vera fyrir hendi. Sem 
fyrsta ábending myndi eftirlitskerfið hefðbundið ná til eftirfarandi þátta samanber 
bæklinga Umhverfisstofnunar um innra eftirlit:  
 

·  Hvaða þjálfun þarf starfsfólk og hvar er hægt að fá fræðslu? 
·  Eru til áætlanir og leiðbeiningar um þrif og gerileyðingu? 
·  Notar starfsfólkið viðeigandi hlífðarfatnað og er aðstaða til handþvotta 

notuð? 

Það er á ábyrgð sérhvers matvælafyrirtækis að matvæli sem þau 
framleiða eða dreifa uppfylli ákvæði íslenskrar matvæla-
löggjafar á hverjum tíma og að hagur neytenda sé hafður að 
leiðarljósi. 
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·  Eru til staðar hitamælar þar sem verið er að kæla eða hita matvæli? 
·  Er auðvelt að lesa af hitamælunum og eru þeir réttir? 
·  Skiptir fyrirtækið við áreiðanlega birgja – eru þeir með innra eftirlit? 
·  Hvaða kröfur eru gerðar til flutningafyrirtækja sem flytja hráefni til 

vinnslu og tilbúin matvæli frá fyrirtækinu? (Er tekið tillit til þrifnaðar, 
kælingar, og óskylds varnings í sama rými?) 

·  Eru merkingar þannig að hægt sé að rekja matvælin til framleiðsludags 
eða til uppruna síns? 

·  Er til áætlun um innköllun vöru af markaði, ef hún reynist gölluð eða 
hættuleg? 

·  Er skipulag á vinnusvæðum gott – er hætta á krossmengun? 
 

Eins og upptalningin gefur til kynna þá samanstendur áætlun um innra eftirlit af 
nokkrum undiráætlunum s.s. áætlunum um þjálfun, hreinlæti, þrif, stjórnun hitastigs, 
innkaup o.fl. 
 
Umhverfisstofnun og heilbrigðiseftirlit sveitarfélaga hafa útfært nánar reglur 
matvælareglugerðarinnar fyrir einstakar fyrirtækjategundir og eru kröfur til fyrirtækja 
settar fram sem þrír mismunandi flokkar af innra eftirliti en það eru “grunnþættir 
innra eftirlits”  (einfaldasta form innra eftirlits), “almennt innra eftirlit”  og “ innra 
eftirlit með haccp”  og er hægt að fá kynningarbæklinga um þetta á heimasíðunni 
www.ust.is.    

 
 
Valkvæð gæðastjórnunarkerfi 
 
Ef bóndi hyggst ráðast í fullvinnslu eigin hráefnaframleiðslu getur verið kjörið að 
byggja ofan á þau gæðakerfi sem menn eru þegar með í gangi s.s. gæðastýringu í 
sauðfé, starfsreglur um góða búskaparhætti o.fl. 
 
Gæði felast í miklu fleiru en bara hollustu og matvælaöryggi. Það getur verið bragð, 
útlit, litur, innihaldsefni, pakkningar o.fl. Fyrirtækin geta náttúrulega valið að tryggja 
sér jöfn skjalfest gæði með að taka upp vottuð gæðakerfi eins og ISO 9001 eða ISO 
22000 en slík kerfi eru þó væntanlega fyrst og fremst fyrir stærri fyrirtækin.  
 
Gæðastarfið getur líka snúist um ákveðnar meginhugmyndir (concept) eins og t.d. 
þátttaka í verkefninu matarkistan Skagafjörður, eða þátttaka í verkefnum eins og 
Regional mat í Svíþjóð (net sænskra fyrirtækja sem bjóða héraðsbundnar matvörur 

 

 �  �  �



 14

með sögulegri og menningarlegri skírskotun), Evrópska netverkið Regional Culinary 
Heritage eða íslensku grasrótarsamtökin ”Beint frá býli”  en þátttaka í verkefnum/sam-
tökum af þessum toga gerir venjulega einhverjar sérstakar kröfur til þátttakendanna. 
Ekki er vafi á að þátttaka í svona verkefnum getur aukið töluvert við virðisauka þeirra 
aðila sem hyggjast stunda heimavinnslu og sölu afurða beint frá býli.   
 
Á heimasíðunni http://www.culinary-heritage.com má fá áhugaverðar upplýsingar um 
hvernig hagnýta má sér matarmenningu. 
 

 
 

Þátttaka í verkefnum varðandi matarmenningu eflir náttúrulega markaðs-
setningu fyrirtækja en þeir þættir sem lúta að sjálfum klasa eða tengsla-
netunum skipta ekki síður máli þ.e. þættir varðandi upplýsinga- og 
þekkingarmiðlun.    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

� � � 

  Craft Pure Cheese of ewe    
Castilla y Leon, Spain    

We would like to bid  
you welcome to the  
first training course for  
the Network for 2006.   
  
The training course will  
take place on the 25th  –   
27th of April in Skåne,  
Sweden.   
  
Click here  (MS Word) � 

� 
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Húsnæði matvælaframleiðenda                                                                                     
 
Þegar hugmynd vaknar um að ráðast í virðisaukningu gegnum matvælavinnslu heima 
á býli skiptir vönduð áætlanagerð miklu máli. Íhuga þarf hvaða matvælaframleiðsla 
gæti komið til greina, hvort hægt sé að nota hluta núverandi húsnæðiskosts o.s.frv. 
Ætli menn að leigja húsnæði af öðrum þarf að liggja fyrir að viðkomandi húsnæði 
standist kröfur – en ætli menn að byggja nýtt húsnæði þarf að sækja um byggingaleyfi 
auk þess sem mikilvægt er að hafa samráð við starfsmenn heilbrigðiseftirlits.       
 
Alment um heimavinnslu 
 
Til að mega reka matvælaframleiðslu í samþykktu matvælavinnsluhúsnæði þarf 
starfsleyfi frá heilbrigðisnefnd. Ef um slátrun eða vinnslu mjólkurafurða er að ræða 
þarf að afla leyfis hjá héraðsdýralækni sem er hinn staðbundni fulltrúi Landbúnaðar-
stofnunar. Auk þessara aðila er alltaf hægt að afla upplýsinga hjá Umhverfisstofnun 
um rekstur sem lýtur að matvælavinnslu og dreifingu matvæla. Það verður líklega 
aldrei tíundað nógu oft um mikilvægi þess að samráð sé haft við heilbrigðisfulltrúa 
og/eða héraðsdýralækni snemma í ferlinu til að ekki komi upp erfið vandamál þegar 
hefja á matvælavinnsluna. 
 
Áður en matvælavinnslan fær formlegt leyfi til rekstrarins þá framkvæmir heilbrigðis-
fulltrúi og/eða héraðsdýralæknir skoðun á fyrirtækinu til að tryggja að lög og reglur 
séu uppfylltar. 
 
Yfirvöld framkvæma síðan reglubundið eftirlit með fyrirtækinu og oftast er þar um að 
ræða heilbrigðisfulltrúa sveitarfélags að ræða eða héraðsdýralækni. Eftirlitið er til að 
tryggja að stöðugt sé farið að lögum og matvælaöryggi þannig uppfyllt. Meðal þátta 
sem fylgst er með er að matvælin séu meðhöndluð á hollustusamlegan hátt (hitastig, 
hreinlæti o.fl. sé í lagi). Matvælaframleiðendur geta auðveldað vinnu yfirvalda með 
því að hafa skráningar varðandi innra eftirlit o.fl. tilbúið til skoðunar hvenær sem er. 
 
Eftirlitsgjöld 
 
Matvælaframleiðendur þurfa að greiða fyrir leyfisveitingar og eftirlit með starfsemi. 
Oftast er um nokkur aðskilin leyfi að ræða (rekstarleyfi, vottun fyrir neysluvatn, 
vínveitingaleyfi o.fl) og er verðskrá fyrir þessa þjónustu breytileg eftir landssvæðum. 
Heilbrigðiseftirlit viðkomandi sveitarfélags upplýsir um væntanlegan kostnað við 
rekstur heimavinnslu sem gæti líklega verið á bilinu 50.000-200.000 kr/ár allt eftir 
eðli starfsemi og umfangi.      
 
Byggingarleyfi 
 
Ef ætlunin er að byggja nýtt húsnæði undir matvælavinnslu þarf byggingarleyfi hjá 
byggingarfulltrúa sveitarfélags. Byggingarfulltrúi starfar á grundvelli skipulags- og 
byggingarlaga nr. 73/1979 en markmið þeirra er að þróun byggðar og landnotkunar á 
landinu öllu verði í samræmi við skipulagsáætlanir sem hafi efnahagslegar, félags-
legar og menningarlegar þarfir landsmanna, heilbrigði þeirra og öryggi að leiðarljósi, 
að stuðla að skynsamlegri og hagkvæmri nýtingu lands og landgæða, tryggja varð-
veislu náttúru- og menningarverðmæta og koma í veg fyrir umhverfisspjöll og of-
nýtingu, með sjálfbæra þróun að leiðarljósi, að tryggja réttaröryggi í meðferð 
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skipulags- og byggingarmála þannig að réttur einstaklinga og lögaðila verði ekki fyrir 
borð borinn þótt hagur heildarinnar sé hafður að leiðarljósi, að tryggja faglegan undir-
búning mannvirkjagerðar og virkt eftirlit með því að kröfum um öryggi, endingu, útlit 
og hagkvæmni bygginga og annarra mannvirkja sé fullnægt. Byggingafulltrúi leitar 
eftir atvikum umsagnar um erindi hjá Vinnueftirliti og Eldvarnareftirliti. 
 
Matvælafyrirtæki 
 
Matvælaframleiðslufyrirtæki geta verið af mörgu tagi s.s. veitingahús, búðir, iðn-
fyrirtæki, flutningafyrirtæki, kaffihús, söluturnar o.fl. Matvælalöggjöfin nær til allra 
rýma fastra sem færanlegra, þar sem matvæli eru meðhöndluð í atvinnuskini. Þetta 
getur verið allt frá suðu af sultu yfir í ostagerð.  
 
Í viðauka með matvælareglugerð (522/1994) er fjallað náið um athafnasvæði mat-
vælafyrirtækja og þar segir að umráða- og athafnasvæði matvælafyrirtækja skuli vel 
við haldið og þar gætt góðrar umgengni og hreinlætis. Húsakynni skulu rúmgóð og í 
samræmi við byggingareglugerð um atvinnuhúsnæði. Þá skal vera afmarkað loftræst 
rými fyrir ræstiefni, ræstiáhöld og ræstilaug. Þarna er líka sagt að matvælafyrirtæki 
megi ekki vera í beinu sambandi við óskyldan rekstur eða íbúð og skulu eigi staðsett 
nálægt atvinnurekstri sem getur haft mengandi áhrif á starfsemina Þá er bannað að 
hleypa hundum, köttum og öðrum dýrum inn í matvælafyrirtæki. 
 
Í  þessu felst að það er  óheimilt að nota eigið heimaeldhús til matvælaframleiðslu 
ef maður ætlar  framleiða mat til sölu.  
 
Þeim sem stefna á heimavinnslu skal bent á að það þarf ekki að vera svo dýrt að koma 
sér upp framleiðslueldhúsi í ónotuðu aukaherbergi heima á bænum eða í bílskúrnum. 
Þá má einnig nefna möguleikann á að leigja eldhús (félagsheimilisins, mötuneyti 
grunnskóla, eldhús ferðaþjónustubýlis) meðan fyrstu skrefin eru stigin og markað-
urinn sannreyndur.           
 
Almennar kröfur til matvælafyrirtækja 
 
Í matvæla reglugerðinni (522/1994) eru tíundaðar kröfur til athafnasvæðis matvæla-
framleiðslufyrirtækja, kröfur sem þarf að uppfylla til að fá starfsleyfi heilbrigðis-
nefnda. Athygli skal vakin á að sérstakar kröfur eru gerðar til sláturhúsa og verður 
gerð grein fyrir þeim síðar. Það er heilbrigðiseftirlit sveitarfélaganna  sem tekur 
húsnæðið út og veitir leyfi. 
Rekstrarleyfið verður einungis samþykkt ef fyrirkomulag fyrirtækisins og skipulag er 
heppileg fyrir matvælavinnslu. Fyrirkomulagið á að vera þannig: 
 

-  aðstaða til þrifa og gerileyðingar sé fyrir hendi,  
-  að óhreinindi safnist ekki fyrir og að raki og mygla myndist ekki á 

yfirborðsflötum.  
-  að eiturefni og aðskotahlutir berist ekki í matvælin 
-  að útiloka megi hættu á krosssmiti vegna matvæla, tækja, efna og hluta, vatns, 

lofts eða starfsfólks og utanaðkomandi mengun, s.s af völdum meindýra, bæði 
meðan á framleiðslu stendur og í framleiðsluhléum 

-  að kröfur um viðeigandi hitastig verði uppfylltar (sjá kafla um kjötframleiðslu) 
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Þar sem slíkt er  nauðsynlegt skulu vera til staðar fullnægjandi fataskiptarými fyrir 
starfsfólk. Starfsmannaaðstaða skal búin hæfilegum fjölda salerna með fullnægjandi 
loftræstingu og frárennsliskerfi. Lokað forrými þarf að vera framan við salerni. 
Jafnframt skal starfsfólk hafa greiðan aðgang að heitu og köldu rennandi vatni, 
handlaugum, einnota pappírsþurrkum, fljótandi handsápu og öðrum nauðsynlegum 
hreinlætisgögnum. 
Loftræsting skal vera fullnægjandi og skal gæta að því að loft berist ekki milli 
mengaðs og ómengaðs svæðis. Loftræstikerfi þurfa að vera þannig hönnuð að 
auðveldlega megi skipta um og þrífa síur og annan búnað sem fylgir kerfinu. 
Lýsing skal vera fullnægjandi. Frárennslislögnum skal þannig fyrir komið og þær 
þannig gerðar og viðhaldið, að óhollusta eða óþægindi hljótist ekki af. 
Að gætt sé að öðru leiti að ákvæðum gildandi reglna um húsnæði vinnustaða.     

Sérstakar kröfur til húsakynna matvælafyrirtækja 

Húsakynni þar sem fram fer framleiðsla matvæla skulu samkvæmt matvælareglugerð 
(522/1994) uppfylla eftirfarandi: 

-  gólf skulu lögð vatnsheldu, haldgóðu og varanlegu efni sem er án eiturefna og 
skal þannig frá þeim gengið að auðvelt sé að þrífa þau og gerileyða ef þörf krefur. 
Gólf skulu þrifin daglega og oftar ef þurfa þykir. Þar sem við á skal vera 
fullnægjandi frárennsli af gólfum 

-  veggir skulu lagðir vatnsheldu, haldgóðu og varanlegu efni sem er án eiturefna og 
skal þannig frá þeim gengið að auðvelt sé að þrífa þá og gerileyða ef þörf krefur. 
Yfirborð þeirra skal vera slétt upp í þá hæð sem nauðsynlegt þykir starfseminnar 
vegna 

-  loft og loftfastir hlutir skulu hannaðir og þannig frá þeim gengið að óhreinindi, 
raki og mygla safnist ekki fyrir eða falli niður úr þeim 

-  gluggar og önnur op skulu vera þannig frágengin að óhreinindi safnist ekki fyrir. 
Þar sem nauðsynlegt þykir skulu opnanlegir gluggar vera með skordýraneti sem 
auðvelt er að fjarlægja og þrífa. Þar sem hætta er á að óhreinindi eða mengun geti 
borist inn um opnanlega glugga skulu þeir hafðir lokaðir meðan á framleiðslu 
stendur 

-  hurðir skulu lagðar sléttu og vatnsheldu efni og þannig frá þeim gengið að auðvelt 
sé að þrífa þær og gerileyða ef þörf krefur 

-  yfirborðsfletir (þar með talið yfirborð tækja og innréttinga) sem eru í beinni 
snertingu við matvæli skulu lagðir vatnsheldu og sléttu efni sem er án eiturefna og 
skal þannig frá þeim gengið að auðvelt sé að þrífa þá og gerileyða ef þörf krefur 

Þar sem nauðsynlegt er skal vera hentug aðstaða og búnaður til þrifa og gerileyðingar 
á tækjum og áhöldum. Slík aðstaða skal vera úr ryðfríu efni sem er auðvelt að þrífa og 
þar skal vera nóg af heitu og köldu vatni. 

Þar sem við á skal vera búnaður til að skola og hreinsa matvæli og skal slík aðstaða 
útbúin heitu og köldu vatni og skal henni haldið hreinni. 

Hæfilegur fjöldi handlauga með heitu og köldu vatni ásamt skammtara með 
gerileyðandi sápulegi og einnota handþurrkum skal vera þar sem unnið er við eða 
afgreidd eru ópökkuð viðkvæm matvæli. 
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Á stöðum þar sem heitir eða kaldir réttir og drykkir eru framreiddir skal vera sérstakt 
eldhús með viðeigandi tækjum til matreiðslu, þvotta á tækjum, uppþvotta á 
borðbúnaði og handþvotta. 

Í stóreldhúsum (mötuneytum, veitingastöðum og annarri sambærilegri starfsemi) 
skulu eftirfarandi vaskar vera til staðar í vinnurými: 

-  tækja og áhaldavaskur, fyrir uppþvott á tækjum og áhöldum 
-  matvælavaskur, til að skola og hreinsa matvæli. Þar sem þurfa þykir skulu vera 

tveir slíkir vaskar, einn fyrir grænmeti og annar fyrir kjöt og fisk 
-  handlaug fyrir handþvott starfsfólks og við hana skal vera gerileyðandi sápulögur 

og einnota handþurrkur 
-  uppþvottavaskur við uppþvottavél sem eingöngu er ætlaður fyrir uppþvott á 

borðbúnaði gesta. Þar sem notaður er einnota borðbúnaður fyrir gesti þarf ekki 
þennan búnað 

Búnaður, tæki, áhöld og innréttingar. 

Allur búnaður sem getur komist í snertingu við matvæli skal vera þannig gerður, við 
haldið og staðsettur að ekki sé hætta á að matvælin spillist og að auðvelt sé að þrífa og 
gerileyða bæði búnaðinn sjálfan og nærliggjandi vinnusvæði. 

Allan búnað skal þrífa á fullnægjandi hátt, a.m.k. daglega og oftar ef þurfa þykir.  Öll 
vélknúin tæki (s.s kjötsagir, hakkavélar og áleggsskurðarvélar) skulu tekin í sundur og 
þrifin og gerileydd daglega og oftar ef þurfa þykir. 

Áhöld og tæki, sem notuð eru í kjötvinnslu, kjötdeild verslunar eða við kjötafgreiðslu 
og koma í snertingu við kjöt, skulu eingöngu notuð fyrir þá vöru. Áhöld og tæki, sem 
notuð eru í fiskverslun eða fiskdeild verslunar og koma í snertingu við fisk, skulu 
eingöngu notuð fyrir þá vöru.  

Hér má hafa í huga að geti framleiðandi tryggt fullnægjandi þrif og gerileyðingu milli 
notkunar má eftirlitsaðili veita undanþágu frá þessu ákvæði sem gefur heimavinnslu-
aðilum tækifæri á fjölbreyttum framleiðslumöguleikum í sömu aðstöðu, aðskilið í 
tíma. Í einhverjum tilvikum geta menn líka notað sama rými fyrir framleiðslu og fyrir 
pökkun ef slíkt er aðskilið í tíma. 

Borðbúnað, ílát, áhöld og vinnuborð skal þvo á fullnægjandi hátt og gerileyða með 
virkum og viðurkenndum efnum eftir notkun. 

Ekki er leyfilegt að matarleifar og annar úrgangur safnist upp í rýmum þar sem 
matvæli eru höfð um hönd, nema það sé óhjákvæmilegt starfseminnar vegna, og 
tryggt sé að óhollusta eða óþrifnaður stafi ekki af. 

Matarleifar og annan úrgang skal setja í sorpílát eða gáma sem hægt er að loka, nema 
eftirlitsaðili viðurkenni aðra tegund íláta. Sorpílát/gámar skulu vera vel gerð og vel 
við haldið og það skal vera auðvelt að tæma þau, þrífa og gerileyða. 

Fullnægjandi ráðstafanir skulu gerðar til geymslu og flutnings á matarleifum og 
öðrum úrgangi. Sorpgeymslur og/eða geymslusvæði úrgangs skulu þannig gerð að 
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unnt sé að ganga vel um þau, halda hreinum, vel loftræstum og verja gegn meindýrum 
svo að ekki sé hætta á að matvæli, neysluvatn, búnaður eða athafnasvæði mengist. 

 Markaðir, sölutjöld, söluvagnar og sjálfsalar. 

Hérlendis er ekki til mikil hefð fyrir sölu á mörkuðum o.þ.h. en í nágrannalöndum 
okkar er slíkt hins vegar gert í töluverðum mæli. Sala utan matvælahúsnæðis getur 
tekið á sig fjölmargar myndir s.s. sala úr vörugeymslu bifreiðar við þjóðveg, sala á 
markaðstorgum (bæði úti og inni), sala á bændamörkuðum, sala í sölutjöldum og 
söluvögnum á ýmsum hátíðum o.þ.h., sjálfsalar o.fl. Hérlendis eru gerðar nokkrar 
kröfur til svona sölu í viðaukum matvælareglugerðarinnar en framkvæmd eftirlitsins 
er á vegum heilbrigðisfulltrúa sveitarfélaga.  

Samkvæmt gildandi kröfum skal eftirlitsaðili einungis leyfa götuverslun (s.s. mark-
aðir, sölutjöld og söluvagnar) með matvæli, þegar slíkur verslunarmáti hefur ekki í för 
með sér ónæði, umhverfismengun og/eða óhollustu í sambandi við geymslu, flutning 
eða sölu matvæla. Ef um söluvagn er að ræða skal hann vera greinilega merktur með 
nafni og heimilisfangi eigandans. Matvæli sem seld eru úr sjálfsala skulu vera í neyt-
endaumbúðum og sjálfsalinn þannig útbúinn og við haldið að varan geymist þar á 
óaðfinnanlegan hátt. Afla ber leyfis eftirlitsaðila áður en sjálfsali er tekinn í notkun. 

Staðsetning, hönnun, gerð, viðhald og þrif starfssvæðis skal vera þannig að matvælin 
óhreinkist ekki eða spillist. Þar sem þörf krefur að mati eftirlitsaðila: 

-  skal vera viðunandi aðstaða fyrir starfsfólk, m.a. til handþvotta, almenns 
hreinlætis og fataskipta; 

-  skulu yfirborðsfletir sem koma í beina snertingu við matvæli vera úr vatnsheldu 
og sléttu efni sem er án eiturefna og þannig frá þeim gengið að auðvelt sé að þrífa 
þá og gerileyða ef þörf krefur; 

-  skal vera viðunandi aðstaða og búnaður til þrifa og gerileyðingar á tækjum og 
áhöldum; 

-  skal vera viðunandi aðstaða til að skola og hreinsa matvæli; 
-  skal vera aðgangur að heitu og köldu vatni; 
-  skal vera viðunandi aðstaða til geymslu og förgunar á matarleifum og öðrum 

úrgangi; 
-  skal vera aðstaða til að halda matvælum við viðeigandi hitastig; 
-  skal matvælum þannig fyrir komið að ekki sé hætta á að þau óhreinkist eða 

spillist. 

Athygli skal vakin á að auk krafna hins opinbera til markaða þá kunnu að vera settar 
sérstakar kröfur af þeim aðilum sem standa að mörkuðunum. Þannig gerir grasrótar-
hreyfingin Beint frá býli ýmsar kröfur til þeirra þátttakenda sem framleiða og selja 
vörur undir því vörumerki, þ.m.t. hinna svokölluðu bændamarkaða. Reglurnar eru 
mótaðar af erlendri fyrirmynd.     

Flutningur á matvælum 

Flutningsbúnaður skal vera í góðu lagi, hreinn og vel við haldið og þannig úr garði 
gerður að ekki sé hætta á að matvælin óhreinkist eða spillist og að unnt sé að þrífa 
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og/eða gerileyða hann á fullnægjandi hátt. Flutningsrými fyrir flutning viðkvæmra 
matvæla skal vera lokað, gluggalaust og aðskilið frá rými bifreiðastjóra. 

Ekki má flytja annan varning í flutningsbúnaði matvæla ef hætta er á að matvælin 
óhreinkist eða spillist á einhvern hátt. Ósekkjuð eða ópökkuð vara, í fljótandi eða 
föstu formi (þ.m.t. kyrni og duft), skal flutt í lokuðum gámum, tönkum eða ílátum, 
sem eingöngu eru ætluð til matvælaflutninga. Slíkir gámar/tankar/ílát skulu greinilega 
merktir, með einu eða fleiri tungumálum EES-ríkja, að um flutninga matvæla sé að 
ræða eða með setningunni "aðeins til flutninga á matvælum". 

Þegar meira en ein tegund matvæla er flutt í sama flutningsbúnaði, eða aðrar vörur eru 
fluttar samtímis matvælum í sama flutningsbúnaði, skal vera fullnægjandi aðskilnaður 
milli varanna þannig að ekki sé hætta á að matvælin óhreinkist eða spillist. 

Þegar meira en ein tegund matvæla eða aðrar vörur hafa verið fluttar í flutnings-
búnaði, skulu fara fram gagngerð þrif og gerileyðing (ef við á) á búnaðinum eftir 
losun til að fyrirbyggja að matvæli óhreinkist eða spillist. 

Matvælum sem flutt eru í flutningsbúnaði skal þannig komið fyrir og frá þeim gengið 
að lágmarkshætta verði á að matvælin óhreinkist eða spillist. 

Þar sem þess er krafist skal flutningsbúnaður vera þannig gerður að viðeigandi hitastig 
matvæla haldist og þannig frá gengið að hægt sé að hafa eftirlit með og/eða skrá 
hitastigið. Hitastig skal vera í samræmi við 10. gr. þessarar reglugerðar. Við flutning 
hraðfrystra matvæla, sem eru markaðssett sem slík, skal jafnframt farið að ákvæðum 
reglugerðar nr. 557/1993 um hraðfryst matvæli. 

 

 

 

 

 

 

Kæliflutningar  
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Umbúðir                                                                                                                            
 
Hérlendis gilda sömu kröfur um umbúðir og gilda hjá EU en að baki þeim búa tvö 
mikilvæg markmið þ.e. heilsuvernd almennings og afnám tæknilegra viðskipta-
hindrana milli landanna. Umbúðir eru samkvæmt lagabókstafnum skilgreindar sem öll 
efni og hlutir sem ætlað er að snerta matvæli þ.m.t. til að geyma og vernda matvælin 
og hindra að þau spillist í flutningi og geymslu. Þeir sem hyggjast framleiða og selja 
innpakkaða matvöru bera ábyrgð á að efni og hlutir sem þeir flytja inn, selja eða nota 
standist þær reglugerðir sem í gildi eru á hverjum tíma. Þessi krafa ætti að vera 
nokkuð innlýsandi en hér þarf bæði að huga að hollustuþáttum (m.a. að umbúðirnar 
mengi ekki matvöruna) og endingartíma umbúðanna. Matvælaframleiðendurnir þurfa 
náttúrulega að gæta að því að umbúðirnar séu meðhöndlaðar og geymdar þannig að 
þær séu hreinar. 
 
Markmiðin með pökkun matvöru geta reyndar verið fjölmörg auk hollustuþátta, því 
með pökkun er hægt að draga umtalsvert úr rýrnun og kemur ávinningur, sem af því 
hlýst, á móti kostnaði við pökkunina. Þá verður pökkuð vara fyrir minni skakkaföllum 
en ópökkuð og þéttar umbúðir draga mjög úr rýrnun vegna uppgufunar. Þótt 
megintilgangur með umbúðum sé almennt að verja vörur gegn mengun og 
skemmdum þá getur hlutverk þeirra við að upplýsa neytandann og gera vöruna 
aðlaðandi ekki síður verið mikilvægt (mikilvægur liður í hönnun og sköpun 
virðisauka).  
 
Rétt pökkunarefni eru lykilatriði ef pökkun á að takast vel, svo afurðirnar líti vel út og 
viðunandi geymsluþol náist. Við val á pökkunarefni þarf að taka tillit til eiginleika 
mismunandi efna, svo sem styrkleika og hversu auðveldlega þau hleypa í gegnum sig 
raka og lofti. Umbúðum má skipta í nokkra flokka, þ.e. pappaumbúðir, glerílát, 
málmumbúðir, plastumbúðir og samsettar umbúðir. Plastumbúðir eru mjög 
margbreytilegar að gerð og eiginleikum, enda í raun um fjölmörg mismunandi efni að 
ræða.  
 
Á heimsíðu Umhverfisstofnunar (www.ust.is) má finna upplýsingar um kröfur til 
umbúða fyrir matvæli. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

Fjölmörg fyrirtæki bjóða vandaðar umbúðir 
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Vörumerkingar                                                                                                                 
 
Allar vörur sem matvælaframleiðendur framleiða og selja þurfa að uppfylla ákveðnar 
gæðakröfur, þar með talið kröfur um vörulýsingu og merkingu vörunnar.  
 
Með merkingu matvæla er átt við orð, upplýsingar, vörumerki, sérheiti, myndefni eða 
tákn sem tengjast matvælum og eru sett á umbúðir, skjöl, tilkynningar, merkimiða, 
hringi eða kraga sem fylgja slíkum matvælum eða vísa til þeirra. Merkingar á 
umbúðum innihalda mikið af upplýsingum sem ætlaðar eru neytendum. Með því að 
lesa merkingar á matvælum eiga neytendur að geta séð hvað þeir eru að kaupa.   
 
Það er ýmislegt sem hægt er að lesa úr merkingum matvæla. Af innihaldslýsingum er 
í sumum tilfellum hægt að meta gæði vara með því að skoða hvaða hráefni verið er að 
nota og í hvaða röð þau eru í innihaldslýsingu. Geymsluþolsmerkingar segja til um 
hversu lengi er óhætt að geyma vöruna, svo framarlega sem farið er eftir leiðbein-
ingum um geymslu. Næringargildismerkingar segja til um magn næringarefna og geta 
hjálpað fólki til að velja hollara fæði. Vörumerkingar eru líklega meðal þátta sem geta 
vegið hvað þyngst í virðisaukningu hjá heimavinnslufyrirtækjum eins og rætt var í 
tengslum við það að taka og/eða skapa virðisauka hér að framan. Kröfurnar um 
merkingu matvæla er að finna í reglugerð 503/2005 en hana má finna á heimasíðu 
Umhverfisstofnunar (www.ust.is) ásamt miklu stoðefni. Í 6 grein reglugerðarinnar 
segir: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Það eru til ýmiss sérákvæði í lögum og reglugerðum varðandi merkingar einstakra 
vörutegunda. 

6. gr. 
Merkingar sem skylt er að setja á neytendaumbúðir. 

Skylt er að merkja matvæli með eftirfarandi: 
1. Vöruheiti, sbr. ákvæði 7. gr. 
2. Innihaldslýsing, sbr. ákvæði 8.-13. gr. 
3. Magn tiltekinna innihaldsefna eða flokka innihaldsefna sbr. ákvæði 14. gr. 
4. Nettóþyngd þegar um er að ræða matvæli í neytendaumbúðum, sbr. ákvæði 15.-18. gr. 
5. Geymsluskilyrði, sbr. ákvæði 19. gr. 
6. Geymsluþol, sbr. ákvæði 20. - 22. gr. 
7. Heiti eða fyrirtækjaheiti og heimilisfang framleiðanda, pökkunaraðila eða seljanda 
    með aðsetur á Evrópska efnahagssvæðinu. Heimilisfang skal gefið upp sem bær, 
    borg eða hérað en auk þess er heimilt að skrá götuheiti, húsnúmer og/eða símanúmer. 
8. Upplýsingar um uppruna eða framleiðsluland ef skortur á slíkum upplýsingum gæti 
    villt um fyrir neytendum hvað varðar réttan uppruna matvælanna. 
9. Notkunarleiðbeiningar ef ekki er unnt að nýta matvælin á réttan hátt án slíkra   
    leiðbeininga. sbr. 23. gr. 
10.Styrk vínanda miðað við rúmmál í drykkjarvörum sem innihalda meira en 1,2% af 
     vínanda miðað við rúmmál, sbr. ákvæði 24. gr. 
11.Framleiðslulota, sbr. 25. – 26. gr. 
     
     Í viðauka 6 við reglugerð þessa er kveðið á um viðbótarupplýsingar sem tilgreina skal   
     í merkingum viðkomandi matvæla. Upplýsingar um vöruheiti, nettóþyngd,   
     geymsluþol og styrk vínanda, þegar við á, skulu vera á sama sjónsviði. 
     Þegar um er að ræða margnota glerflöskur óafmáanlega merktar sem hafa engan    
     merkimiða, hring eða kraga eða umbúðir þar sem stærsti flöturinn er minni en 10 cm2    

       að flatarmáli er einungis nauðsynlegt að gefa upp vöruheiti, nettóþyngd og  
    geymsluþol sbr. þó ákvæði13. gr. 
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Neysluvatn                                                                                                                        
 
Það gildir um vatnsöflun eins og svo margt annað að vandaður undirbúningur og 
skipulagning frá fyrstu stundu getur komið í veg fyrir vandamál sem geta verið erfið 
úrlausnar á seinni stigum. Þetta varðar bæði aðgengið að og gæði vatnsins t.d. ef 
reksturinn eykst að umfangi. Aukin vatnsnotkun getur þannig í sumum tilvikum haft 
áhrif á gæði vatnsins.   
 
Í reglugerð nr. 536/2001 um neysluvatn er það skilgreint á eftirfarandi hátt: 
 

„Neysluvatn er vatn í upphaflegu ástandi eða eftir meðhöndlun, án tillits til 
uppruna þess og hvort sem það kemur úr dreifikerfi, tönkum, flöskum eða 
öðrum ílátum og ætlað er til neyslu eða matargerðar. Einnig allt vatn sem 
notað er í matvælafyrirtækjum, nema unnt sé að sýna fram á að gæði þess 
vatns sem notað er hafi ekki áhrif á heilnæmi framleiðslunnar.“   

 
Neysluvatn flokkast undir matvæli og ber að umgangast það sem slíkt. Í 10. gr. Mat-
vælalaga segir: „Þeir sem framleiða matvæli eða dreifa þeim skulu haga starfsemi 
sinni í samræmi við almenna hollustuhætti og tryggja að matvæli valdi ekki heilsu-
tjóni. Jafnframt skal þess gætt að matvælin óhreinkist ekki eða spillist á annan hátt.“  
 
Þar sem framleiðsluvörur verða seint betri en hráefnin sem notuð eru þá þarf ekki að 
undra að það er gerð sú krafa til allra matvælaframleiðslufyrirtækja að þau séu tengd 
við vatnsveitur með starfsleyfi. Leyfisveitingar og reglubundið eftirlit með 
vatnsveitum er framkvæmt af starfsmönnum heilbrigðiseftirlits. Til upplýsingar má 
einnig nefna að krafan um tengingu við vatnsveitu með starfsleyfi nær einnig til 
mjólkurframleiðenda og ferðaþjónustubænda.   
 

Í viðauka með matvælareglugerð er eftirfarandi að finna: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

-  Ávallt skal vera nægilegt magn af vatni og skal það 
uppfylla skilyrði reglugerðar um neysluvatn. Til að tryggja 
að matvæli spillist ekki skal ætíð nota þetta vatn þegar þörf 
krefur. 

-  Þar sem við á skal ís gerður úr vatni sem uppfyllir skilyrði 
reglugerðar um neysluvatn. Til að tryggja að matvæli 
spillist ekki skal ætíð nota þennan ís þegar þörf krefur. Ísinn 
skal þannig búinn til, meðhöndlaður og geymdur að tryggt 
sé að hann óhreinkist ekki eða spillist á annan hátt. 

-  Í gufu sem kemst í beina snertingu við matvæli mega ekki 
vera efni sem geta verið hættuleg heilbrigði fólks eða spillt 
vörunni. 

-  Ódrykkjarhæft vatn sem notað er til gufumyndunar, við 
kælingu/frystingu, til eldvarna og í öðrum svipuðum 
tilgangi, skal vera í aðskildu leiðslukerfi. Það skal vera 
auðvelt að bera kennsl á lagnakerfi þess og það skal á engan 
hátt tengt neysluvatnskerfinu. 
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Mengunarvarnir                                                                                                               
 
Með sorpi er átt við hverskonar efni, hluti og hráefni sem eru orðin að úrgangi sem 
eigandinn ætlar að losa sig við eða er skyldugur til að skila á sorpstöð til eyðingar. 
Eitt af almennum starfsleyfisskilyrðum er að fyrirtæki upplýsi um fyrirhugaða 
meðferð úrgangs þ.m.t. magn og gerð (lífrænt, hættuleg efni, freon, sýrur, basar). 
Ennfremur er fyrirtækjum skylt að halda skrá er varða mengun og mengunarvarnir s.s. 
bilanir á búnaði, leka og slys.      
 
Matvælafyrirtækjum er almennt gert að nota bestu fáanlegu tækni til að fyrirbyggja 
mengun vatns og sjávar. Þeim er skylt að gætt sé fyllsta hreinlætis á athafnasvæði 
þeirra og þannig frá hlutum gengið að ekki valdi óþrifum eða óþægindum fyrir 
nágrannana. Meðal helstu krafna eru að athafnasvæði fyrirtækis sé lagt bundnu 
slitlagi, en hvað í slíku felst í hverju tilviki er ráðlegt að ræða nánar við fulltrúa 
heilbrigðis-eftirlits. Skólp frá heimavinnslufyrirtækjum kann að flokkast sem 
iðnaðarskólp sem þarf að hreinsa áður en það berst í fráveitukerfi. Þar sem um 
staðbundin fráveitu-kerfi er að ræða á bóndabýli þarf að skoða hvort afkastageta 
kerfisins dugi með tilkomu heimavinnslu.  
 
Meðal annarra almennra krafna sem gerðar eru til matvælafyrirtækja í tengslum við 
starfsleyfi er að fyrirtækin takmarki loftmengun og lykt frá starfsemi eins og kostur er 
og sama gildir um hávaða. 
 
Matvælafyrirtæki eiga að leitast við að lágmarka úrgang meðal annars með því að 
flokka og endurnýta úrgang eins og hægt er. Úrgangur sem ekki nýtist skal fluttur til 
endurnýjunar annarsstaðar eða til förgunar. Spilliefnum skal koma til viðurkenndrar 
spilliefnamóttöku. Starfsfólk á að hafa fullnægjandi þekkingu á eitrunarhættu og 
eiginleikum þeirra hættulegu efna sem unnið er með og eiga upplýsingar þar af 
lútandi alltaf að vera tiltækar á vinnustaðnum. 
Á heimasíðu Umhverfisstofnunar (www.ust.is) er að finna ítarlegra efni um kröfur 
varðandi starfsleyfisskilyrði fyrirtækja o.fl. Á heimasíðu Sorpu (www.sorpa.is) er að 
finna upplýsingar um endurvinnslu, flokkun úrgangs o.fl. 
 
 
 

 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ReykhúsReykhúsReykhús
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Vinnuumhverfi                                                                                                                
 
Ef heimavinnslufyrirtæki ræður starfsfólk í vinnu þarf að huga að vinnuverndar-
lögunum 46/1980 með síðari breytingum. Megininntak þeirra er að vinnuna skuli 
skipuleggja og framkvæma með þeim hætti að ekki skapist hætta á slysum og 
óhöppum. Ef ráðinn er starfsmaður er mikilvægt að keypt sé trygging vegna hans. 
 
Ef ráðið er starfsfólk sem er yngra en 18 ára gilda sérstakar reglur um börn og 
unglinga samanber vinnuverndarlögin. Verkefni þessa hóps þarf að velja vandlega 
þannig að þau henti líkamlegri og andlegri getu og þau mega ekki vinna hættulega 
vinnu. 
 
Hreinlæti 
 
Allir sem vinna við matvælaframleiðslu eða meðhöndla óvarin matvæli s.s.: 
 

-  Kjöt og kjötvörur 
-  Mjólk og mjólkurvörur 
-  Egg 
-  Fisk og fiskvörur 

 
þurfa að framvísa heilbrigðisvottorði eða útfylltri heilsufarsskýrslu. Fólk með 
smitsjúkdóma á ekki að meðhöndla matvæli.  
 
Við vinnslu matvæla þarf að gæta ýtrasta hreinlætis, ganga vel um á vinnustað, 
klæðast hreinum fatnaði, gæta þess að áhöld og ílát sem notuð eru séu vel þrifin og 
ekki síst að kynna sér vel vinnureglur fyrirtækisins og fara eftir þeim.  
Slælegt hreinlæti við meðferð matvæla hefur gegnum tíðina valdið mörgum og 
erfiðum vandamálum bæði fyrir fyrirtæki og starfsmenn, svo sem minnkandi sölu, 
verðfalli á vörum, skaðabótakröfum sem enda stundum með lokun fyrirtækja og 
atvinnuleysi starfsfólks. 
  
Það er  afar mikilvægt að gæta fyllsta hreinlætis þegar unnið er á vinnusvæði mat-
vælafyrirtækja. Höndum/hönskum verður alltaf að halda hreinum og það þarf  að gæta 
þess að snerta ekki hár eða höfuðbúnað eftir að komið er inn á vinnusvæðið. Einnig 
þarf að gæta þess að ekki má naga neglur, sleikja fingur, bora í nefið,  hósta og hnerra 
eða hrækja í námunda við matvæli. Kvefað fólk ætti alls ekki að vinna við óvarin 
matvæli. Öll sár og áverka á að hylja strax með viðeigandi umbúðum. Alltaf á að þvo 
hendur eftir að hafa snert eitthvað óhreint. Ílát, áhöld og matvæli sem detta á gólfið 
má ekki setja upp á vinnuborð eða vinnslulínu aftur. Hver starfsmaður heldur sínu 
vinnusvæði hreinu meðan á vinnu stendur.  
Afgreiðslufólk á ekki að snerta óvarin matvæli með berum höndum og alls ekki eftir 
að hafa handleikið peninga og greiðslukort  sem óhjákvæmilega bera með sér 
margvísleg óhreinindi.  
 
Örverur 
 
Á heimasíðu Umhverfisstofnunar (www.ust.is) er að finna vandaðan bækling “Með 
allt á hreinu”  þar sem raktir eru helstu þættir sem huga ber að í tengslum við hreinlæti 
og matvælavinnslu. Í bæklingnum er m.a. rætt um örverur þ.e. örsmáar lífverur sem 
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eru ósýnilegar berum augum sem fyrirfinnast alls staðar í umhverfi okkar. Einn hópur 
þessara örvera er sjúkdómsvaldandi þ.e. svokallaðir sýklar. Til að verjast hinum 
ósýnilegu óvinum matvælanna þarf að þekkja eiginleika þeirra og vaxtarskilyrði. Í 
matvælunum eru gerlar (bakteríur) mikilvægasti hópur örvera. 
 
Örverurnar koma oft með hráefnum úr sínu upprunalega umhverfi, t.d. berast örverur 
oft úr jarðvegi með áfram með kryddi og grænmeti. Baráttan við örverurnar gengur út 
á tvennt: 
 

-  Hindra flutning örvera úr  umhverfinu yfir  í matvælin  
-  Hindra fjölgun örvera. 

     
Það að hindra flutning örvera úr umhverfinu yfir matvælin t.d. að sýklar úr þörmum 
dýra berist á skrokkana, úr jarðvegi með grænmeti o.s.frv. gerist með góðu hreinlæti, 
persónulegu hreinlæti, vinnufatnaði, hlífðabúnaði, vinnulagi o.fl.. Meðal mikilvægra 
þátta varðandi hreinlæti er hin svokallaða krossmengun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fjöldi örveranna ræður oftast hversu mikil áhrif þær hafa á matvælin og neytandann. 
Vöxtur örvera er helst hindraður með því að útiloka eitthvert þeirra skilyrða, sem þær 
þurfa til að geta margfaldast og dafnað (næringarefni, hiti, raki, súrefni, sýrustig). Af 
þessum þáttum er auðveldast að hafa stjórn á hitastiginu og hér gildir að hitastigið 
þarf annaðhvort að vera nógu lágt eða nógu hátt til að hindra vöxt örvera eða drepa 
þær. 
 
 Til að tryggja öryggi neytenda hafa verið sett fram eftirfarandi viðmiðunarmörk.  
 

-  Kælivöru á að geyma við 0-4ëC 

Krossmengun 
 
Krossmengun kallast það þegar bakteríur berast beint eða óbeint á milli matvæla. Algengast 
er að hún gerist með eftirfarandi hætti: 
 
·  Bein mengun milli matvæla, t.d. með kjötsafa frá hráu kjöti í soðin matvæli eða tilbúna 

rétti. Til þess að koma í veg fyrir þetta gerist verða hráar og soðnar/tilbúnar matvörur að 
vera aðskildar allan tímann frá móttöku/matreiðslu að afhendingu. Einnig skal aðskilja 
ópakkað kjöt og fisk. 

·  Mengun frá tækjum. Bakteríur geta hæglega fjölgað sér á óhreinum áhöldum og í 
skorum á yfirborði tækja og búnaðar. Ef hreinsun og þrif eru ekki fullnægjandi berast 
þessar bakteríur í matvæli. Þetta getur t.d. gerst þegar sami hnífur og skurðarbretti er 
notað við að skera hrátt kjöt og hrásalat og áhöldin ekki þrifin á milli. 

·  Mengun frá vinnuflötum. Ef kassar, sem eru á gólfi eru settir upp á borð berast bakteríur 
af gólfinu í þær matvörur, sem snerta borðið. 

·  Mengun frá fólki. Bakteríur geta hæglega borist milli hrárra og soðinna matvæla með 
höndum starfsmanna. T.d. getur starfsfólk borið bakteríur frá hráu kjöti yfir í 
áleggsskinku ef hendurnar eru ekki þvegnar á milli. 

 
Það er sérstaklega varasamt ef hættulegar bakteríur berast í tilbúin matvæli, sem ekki eru 
hitameðhöndluð fyrir neyslu, svo sem í tilbúna rétti, hrásalöt og álegg. Þegar maturinn er 
tilbúinn til neyslu, er komið inn fyrir síðustu varnarlínuna, því hann verður ekki hitaður eða 
meðhöndlaður frekar. 
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-  Matvæli sem á að framleiða köld verður að kæla fljótt og vel og geyma 
við sama hitastig. Við upphitun eiga matvæli að gegnhitna í 75ëC og 
heitum mat þarf að halda heitum fyrir ofan 60ëC. 

-  Við flutning og afhendingu/móttöku verður hitastig einnig að haldast 
rétt allan tímann. Hitastigskeðjan má hvergi rofna. Engin keðja er 
sterkari en veikasti hlekkurinn. 

 
 

 

Helstu örverur   
sem valda 
matarsjúkdómum�

  

Dæmigerðar  ástæður  

Bacillus cereus 
- getur myndað gró. 
- getur myndað hitaþolin eiturefni �

Of hæg kæling á hituðum réttum 
Mat haldið heitum við of lágt hitastig.�

Campylobacter � Skortur á hreinlæti, krossmengun í tilbúin 
matvæli�

Clostr idium botulinum 
- getur myndað gró. 
- myndar mjög hættulegt eitur�

Ónóg hitun eða kæling.  
Söltun eða sýring of lítil.�

Clostr idium per fr ingens 
- getur myndað gró.�

Of hæg kæling á hituðum réttum.  
Mat haldið heitum við of lágt hitastig.�

E. coli 0157� Ófullnægjandi hitun. 
Skortur á hreinlæti.�

L ister ia monocytogenes 
- fjölgar sér við kælihitastig�

Engin eða ófullnægjandi hitun 
Mengun frá hráum vörum og umhverfi í 
hituð matvæli. �

Salmonella� Ófullnægjandi upphitun eða kæling. 
Mengun frá starfsfólki, hráefnum eða 
óhreinum áhöldum í tilbúin matvæli.�

Staphylococcus aureus 
- myndar hitaþolin eiturefni�

Mengun af höndum starfsfólks, úr nefi og 
sárum í hituð matvæli. 
Ófullnægjandi kæling.�

�

 
  
Þeim sem hyggjast ráðast í heimavinnslu og sölu afurða beint frá býli er eindregið 
ráðlagt að kynna sér innihald bæklingsins “Með allt á hreinu”  frá Umhverfisstofnun 
en það er einnig vísað á bæklinginn í tengslum við innra eftirlit fyrirtækja.  
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Kjötvinnsla/slátrun                                                                                                          
 
Hérlendis eru einhlít lög varðandi rekstur sláturhúsa  þ.e. löggjöfin er ekki tvískipt 
eins og þekkist í sumum nágranalöndum okkar svo sem í Noregi og Svíþjóð þar sem 
til hafa verið sérstakar reglur fyrir rekstur smárra sláturhúsa sem mega einungis fram-
leiða fyrir innanlandsmarkað og svo almennar reglur fyrir EU vottuð sláturhús sem 
framleiða til útflutnings auk innanlandsmarkaðar. Reyndar skal það nefnt að í 
Íslenskri löggjöf  er að finna ákvæði sem leyfir bændum að slátra til eigin nota. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Slátrun - sláturhús 
 
Meðal helstu krafna til sláturhúsa er að þau séu löggilt þ.m.t. að kæling og frysting 
afurða fari fram í viðurkenndum kælum og frystum og geymsla þeirra í viðurkenndum 
kæligeymslum og frystigeymslum. Í lögunum (96/1997) er kveðið á um að þeir sem 
hyggist byggja hús til slátrunar, úrvinnslu eða geymslu sláturafurða, eða gera meiri 
háttar breytingar og endurbætur á slíkum, skuli senda landbúnaðarráðuneytinu 
teikningar af húsunum og fá þær samþykktar áður en framkvæmdir hefjast. Sláturhús 
skulu einnig uppfylla ákvæði reglugerðar nr. 798/1999 um fráveitur og skólp. Í 
lögunum segir ennfremur að í hverju sláturhúsi skuli að öðru jöfnu starfa maður með 
slátraramenntun.  
 
Í lögunum er kveðið á um heilbrigðisskoðun á sláturdýrum fyrir slátrun og mega ekki 
líða nema 12 tímar frá skoðun til slátrunar, þó með mögulegri undantekningu ef sér-
stakar reglur um upplýsingar um eldi, heilbrigði og lyfjagjöf eru uppfylltar. Þá á 
kjötskoðunarlæknir að skoða og merkja sláturafurðirnar fyrir frekari vinnslu. 
Löggjöfin krefst m.ö.o. nánast að það sé dýralæknir til staðar meðan slátrað er og er 
viðkomandi jafnframt ætlað að fylgjast með umgengni og þrifum, meðferð afurða 
þ.m.t. kælingu, frystingu, hlutun, brytjun, pökkun, merkingu og hleðslu 
flutningatækja. Sláturleyfishafar standa straum af kostnaði við heilbrigðiseftirlit 
gegnum gjald af öllu innvegnu kjöti þ.e. ákveðin upphæð pr. hvert  kg. af kjöti.      
 
Sláturleyfishafar eiga að starfrækja innra eftirlit skv. reglugerð nr. 40/1999, um innra 
eftirlit í sláturhúsum og kjötpökkunarstöðvum. Kjötskoðunarlæknir á að fylgjast 
reglulega með innra eftirliti sláturhúsa.   
 
Almennar kröfur um byggingar og búnað sláturhúsa, kjötfrystihúsa, kjötpökkunar-
stöðva og dreifingarstöðva eru tíundaðar í viðaukum reglugerðar 461/2003 en þar 
segir m.a. að gólf skuli lögð slitsterku efni sem auðvelt er að þrífa og þannig að vatn 
renni greiðlega að niðurföllum sem skulu með vatnslásum og ristum. Veggir eiga að 
vera sléttir, slitsterkir og vatnsþéttir, klæddir ljósum efnum sem auðvelt er að þvo og 
sótthreinsa. Mót veggja og gólfs skulu aflíðandi. Hurðir eiga að vera úr slitsterku, 
auðþrífanlegu efni, einangrunarefni eiga að vera lyktarlaus og tæringarþolin, 
loftræstingin á að vera þannig að ekki setjist þéttivatn á loft, veggi og innréttingar og 

Íslenskir bændur sem vilja stunda slátrun, kjötvinnslu og sölu afurða 
þurfa að uppfylla sömu skilyrði og gerð eru til venjulegra sláturhúsa 
en kröfurnar byggja á lögum 96/1997 og reglugerð 461/2003 en þar 
segir m.a. að slátrun skuli fara fram í löggiltu sláturhúsi 
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að ekki berist loft milli mengaðs og ómengaðs svæðis. Lýsingin á að vera 
fullnægjandi og með réttum ljóslitum. Loftklæðningu á að vera auðvelt að þrífa og 
sótthreinsa. Þá á að vera búnaður til varnar meindýrum s.s. skordýrum, rottum og 
músum. 
Tæki og búnaður á að vera úr tæringarþolnum, ryðvörðum eða ryðfríum efnum sem 
auðvelt er að þrífa. Fletir sem snerta afurðir eiga að vera sléttir. Í reglugerðinni er 
margt fleira talið upp s.s. ílát, geymslur, kælibúnaður sem tryggir hitastig í vinnslunni 
en hitastig í vinnslusölum við skurð, úrbeiningu og pökkun á fersku kjöti á aldrei að 
fara yfir 12°C, vatn á að vera með neysluvatnsgæði, ákvæði eru um meðhöndlun á 
úrgangi, aðstöðu fyrir kjötskoðunarlækni, aðstöðu fyrir heilbrigðiseftirlit, búnings-
herbergi o.m.fl.  
 
Ferskt kjöt skal kæla strax eftir skoðun eftir slátrun og skal kjarnhiti í kjötskrokkum 
og skrokkhlutum vera minni en 4ëC í kindakjöti og svínakjöti 24 tímum eftir slátrun 
og 48 klst. eftir slátrun í stórgripakjöti eigi að dreifa og selja kjötið kælt.  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kjötvinnsla –úrbeining, söltun,  reyking o.fl. 
 
Vegna margháttaðra krafna til eftirlits og búnaðar kann að vera hagkvæmast fyrir 
heimavinnsluaðila að kaupa slátrun hjá löggiltu sláturhúsi. Ef bændur velja að láta 
slátra á löggiltu sláturhúsi og taka síðan afurðirnar heim til frekari fullvinnslu heima á 
bænum þarf starfsleyfi fyrir slíkt og hér er það matvælareglugerðin 522/1994 sem 
mótar kröfurnar.    
 
Bóndi sem hefur áhuga á að vinna eigið kjöt og selja beint til neytenda getur gert slíkt 
með að taka kjötið heim frá löggiltu sláturhúsi. Húsnæðið þar sem kjötvinnslan fer 
fram s.s. úrbeining, þurrkun, söltun, kryddun, reyking, pökkun, merking o.s.frv. þarf 
að uppfylla ákvæði matvælareglugerðar sem rætt var um á síðum 16-22 hér að framan 
(vatnsheld, varanleg efni, auðþrífanleg o.m.fl. samanber viðauka matvælareglu-
gerðar). Þá þarf starfleyfi til rekstrarins þ.m.t. að starfrækja innra eftirlit samanber 
umfjöllunina á bls. 13-16 hér að framan.  
 

Þróunin undanfarin ár hefur verið aukin samþjöppun á slátur markaði þ.e. 
færri og stærri vinnslueiningar og er það ekkert einsdæmi hérlendis því sama 
þróun hefur verið í gangi í nágrannalöndunum. 
 
 Þessi samþjöppun þýðir að dýr eru flutt um lengri veg til slátrunar, 
árstíðabundin vinna legst af í sumum sveitarfélögum en eflist í öðrum.  
 
Erlendis þekkjast dæmi um að brugðist hafi verið við þróuninni með rekstri 
færanlegra sláturhúsa og í Noregi eru menn með tvær tegundir sláturhúsa þ.e. 
hús sem slátra einungis fyrir heimamarkað og svo sláturhús með 
útflutningsleyfi sem uppfylla kröfur ESB.   
 
Sem dæmi um drifkrafta að baki þeirrar þróunar sem verið hefur í gangi má 
nefna að íslenska ríkið samþykkti á sínum tíma að greiða 170 miljónir í bætur 
fyrir úreldingu sláturhúsa á árunum 2003 og 2004 í þeim tilgangi að auka 
hagkvæmni og lækka sláturkostnað.  
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Meðal helstu krafna til kjötvinnsla má nefna að matvælafyrirtæki eiga að vera tengd 
við vatnsveitur með starfsleyfi og þar skal ætíð nægilegt magn af vatni ásamt aðstöðu 
til að skola og hreinsa matvælin. Þá gildir að í vinnslusölum þar sem fram fer skurður, 
úr-beining og pökkun á fersku kjöti, þá á hitastig ekki að vera hærra en 12ëC. Með 
fersku kjöti er hér átt við kjöt í heilum skrokkum, eða skorið og/eða úrbeinað til 
frekari vinnslu. Kjöt þetta má einungis hafa verið kælt eða fryst til að tryggja 
geymsluþol.      
 
Um kæli- og frystibúnað matvælavinnsla gildir almennt: 

-  hitastig skal vera þannig að kælivörur haldist við 0-4°C og frystivörur við -
18°C eða lægra 

-  hitamælar skulu vera til staðar og þá skal prófa og stilla reglulega 
-  vöruhleðsla skal vera í samræmi við þau mörk sem framleiðendur búnaðarins 

setja; d) fullnægjandi aðskilnaður skal vera á milli ópakkaðra, viðkvæmra 
matvæla (s.s. kjöts og fisks) og á milli soðinna og ósoðinna matvæla 

Þess skal gætt að kjöt og kjötvörur, sem unnið er með, sé ekki lengur utan kæli- 
og/eða frystiklefa en brýna nauðsyn ber til. Kjarnahiti í vörunni skal aldrei vera hærri 
en 7°C nema um sé að ræða sérstaka meðferð svo sem söltun, reykingu eða suðu 
 
Þeir sem ráðast í reykingu matvæla þurfa m.a. að ráða yfir góðum kæligeymslum til 
að geyma kjötvörurnar fyrir og eftir reykinguna. Reyking getur verið framkvæmd á 
marga vegu s.s. heitreyking (70ëC-90ëC), kaldreyking (undir 30ëC), volgreyking (30-
50ëC), flotreyking o.fl. Á markaðnum er til mikill fjöldi reykofna af ýmsum stærðum 
og gerðum sem hentað geta litlum sem stórum fyrirtækjum. Hérlendis hafa menn líka 
útbúið reykofna/reykkofa í nokkrum mæli og er fólki bent á að ræða við heilbrigðis-
fulltrúa um hvort slík aðstaða fáist samþykkt. 

 
Við markaðssetningu og merkingu á kjötvörum er m.a. nauðsynlegt að uppfylla kröfur 
reglugerðar 331/2005 um kjöt og kjötvörur, en þar er m.a. fjallað um flokkun og 
samsetningu kjöts og kjötvara hérlendis. 
 
Hreindýrakjöt 
 
Í reglugerð nr. 637/2005 er fjallað um verkunarstöðvar fyrir hreindýrakjöt en markmið 
reglugerðainnar er að tryggja að hreindýraafurðir séu öruggar til neyslu. 
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 Í reglugerðinni er kveðið á um að hreindýraafurðir sem dreifa á og selja á almennum 
markaði skuli verkaðar, unnar og geymdar í löggiltum verkunarstöðvum með 
viðurkenndum kæli- og kjötfrystigeymslum. 
 
Það er Landbúnaðarstofnun sem veitir starfsleyfi og hefur eftirlit með starfsemi 
verkunarstöðva.  
 
Meðal helstu krafna er krafa um að rekstraraðili sé með innra eftirlit. Dýrin sem unnin 
eru eiga að vera af löglega skotnum dýrum og hafa fengið viðunandi kælingu. Kjötið 
á að heilbrigðisskoðast af kjötskoðunarlækni. 
 
Kröfur til aðstöðu eru tíundaðar nokkuð í reglugerðinni m.a. á gólf að vera með 
slitsterkt og slétt yfirborð, auðþrífanlegt o.fl. Þá eiga að vera hreinlætistæki og aðstaða 
til sótthreinsunar á handverkfærum. Vatn á að vera af neysluvatnsgæðum, loftræsting 
og lýsing eiga að standast kröfur.  
 
Reglugerðin nefnir að hitastig í kælum skuli vera 0-4ëC og að í geymslum fyrir frosið 
kjöt skuli hitastig vera -18ëC eða lægra. 
 
 
Fuglakjöt 
 
Í reglugerð nr. 456/1994 um fuglaveiðar og nýtingu hlunninda af villtum fuglum með 
síðari breytingum er fjallað um hvaða fugla megi veiða og hvenær, hvaða vopn sé 
heimilt að nota og hvaða hjálpartæki.  
 
 
 

 
Á Berg gård í Noregi er fjárbú með lausa grísi, býflugnarækt, kornrækt og vinnslu, hafra, grænmeti 
o.fl. Þarna er sláturhús með leyfi, verslun með kjötvörur, veitingastaður og sveitaverslun – allt í sömu 
byggingunni. Með því að halda slátrun og kjötvinnslu aðskildu í tíma í sama rýminu  telur bóndinn, 
Sven Bergfjord að sláturhúsið hafi verið ókeypis fyrir hann! Þau  hafa bara slátrað eigin skepnum  til 
þessa en eru að skoða frekari möguleika á aukningu  (þau slátra 25 dýrum/dag).  
 
Samþætta sláturhúsið – slátrun, vinnsla og virðisaukning gengur fyrir sig með eftirfarandi hætti: 
 
 1.Slátrun (A) og skrokkar sendir í kælirými (B) 

2.Kjöteftirlit fer fram í kælirými (B) 
3.Skrokkar færðir yfir í hreinsað sláturrými (A) sem nú nýtist við vinnslu 
4.Kælirinn er hreinsaður 
5.Kjötið er flutt yfir í kælirýmið sem nú nýtist við söltun o.fl. 
6.Hið hreinsaða sláturrými er nýtt til virðisaukningar, pökkunar o.fl og er líka notað við   
    hunangsframleiðsluna. 

Berg gård í Noregi

Heimavinnsla
- Ókeypissláturhús í Noregi !

A       B      verslun

Berg gård í Noregi

Heimavinnsla
- Ókeypissláturhús í Noregi !

A       B      verslun
A       B      verslun
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Egg og eggjaafurðir                                                                                                          
 
Egg eru kjörnar heimavinnsluafurðir þar sem slíkt á við. Hér eru áhugaverðustu 
markaðirnir væntanlega varðandi sölu hjá ferðaþjónustuaðila, á veitingahús, í ferða-
mannafjósi, í sveitaverslunum o.fl.  
 
Um framleiðslu og sölu af þessu tagi gilda nokkur lög og reglugerðir s.s. Búnaðarlög, 
lög um búfjárhald, lög um dýravernd o.fl. Ennfremur gilda lög nr. 93/1993 matvæla-
lögin um svona starfsemi ásamt matvælareglugerðinni 522/1994. Stærð framleiðslu-
einingarinnar mótar nokkuð þær lagakröfur sem þarf að uppfylla en líklega má segja 
að það sé reglugerð 251/1995 um aðbúnað og sjúkdómavarnir á alifuglabúum og 
útungunarstöðvum sem mótar umferðareglurnar mest varðandi eggjaframleiðslu.   
 
Það er héraðsdýralæknir  sem hefur umsjón með eftirliti með alifuglabúum fyrir hönd 
Landbúnaðarstofnunar samkvæmt reglugerð 251/1995 en undanskilið frá þeir r i 
reglu eru þó bú með færr i en 50 fugla eða ársframleiðslu sem svarar  800 kg. af 
eggjum. Þegar heimavinnsla og sala beint frá býli eru höfð í huga kann eftirlitið að 
tengjast starfsleyfi og eftirliti heilbrigðiseftirlits þ.e. um leið og eggin eru orðin versl-
unarvara í matvælageiranum. Verðandi frumkvöðlar þurfa að ræða við héraðsdýra-
lækni og/eða heilbrigðisfulltrúa um kröfurnar.  
 
Til eggjaframleiðenda eru gerðar töluverðar kröfur samkvæmt reglugerð 251/1995 
m.a. reglubundnu heilbrigðiseftirlit héraðsdýralækna og sýnatökur. Þá eru gerðar 
töluverðar kröfur til aðbúnaðar, mtt. mengunar, sóttvarna o.fl.. Hús skulu meindýra- 
og fuglaheld. Gerðar eru kröfur um vatnsþolin og slétt gólf, veggi og loft í 
eldishúsum. Einnig eru kröfur til loftræstingar og lýsingar. Verðandi framleiðendur 
ættu að hafa samband við héraðsdýralækni áður en ráðist er í nýbyggingar eða miklar 
breytingar á húsnæði. Reglugerðin gerir ýmsar kröfur til búra og merkinga á 
búrasamstæðum. Fóður hænsnanna á að vera laust við salmónellusýkla og ávallt að 
vera hitavögglað. Fóðurgeymar og fóðurdreifikerfi skulu varin fyrir ágangi meindýra. 
Vatn á að uppfylla kröfur um neysluvatn. Á alifuglabúum skal aðstaða til hreinsunar, 
flokkunar og geymslu neyslueggja vera aðskilin annarri starfsemi á búinu. Egg skulu 
þrifin með þvottaefni viðurkenndu af Landbúnaðarstofnun. Hiti þvottavatns skal 
lægstur vera 38ëC en ávalt 15ëC heitari en eggin. Egg skal geyma í kæli við 12ëC að 
hámarki. Hitastig í kæli skal aldrei fara undir frostmark. Rakastig í kæli skal vera á 
bilinu 60 til 80%.  
 
Hvaða reglur gilda nákvæmlega um minnstu framleiðendurna sem eru með fá hænsni, 
hænsni sem jafnvel eru aðallega frjáls og útigangandi, er örlítið erfitt að fullyrða um. 
Almennt þarf líklega að taka hliðsjón af reglugerð 251 en einnig virðist sem almennar 
kröfur matvælareglugerðar nái almennt til þeirra sem stunda munu heimavinnslu og 
sölu beint frá býli. Litlu búin þurfa ekki samkvæmt lagabókstaf að láta framkvæma 
salmónelluprufur né að láta gegnumlýsa eggin.  
 
Út frá gæðasjónarmiðum er þó rétt að benda á að gegnumlýsing þarf ekki að vera 
kostnaðarsöm aðgerð, hvorki mikil fjárfesting né tímafrekt ferli. Það getur hinsvegar 
kostað mikið og illt umtal þegar fólk fær skemmda vöru. Kæling og endingartími 
eggja eru mál sem rétt er að ræða við héraðsdýralækni. Loks þá þurfa umbúðir og 
merking vörunnar að standast lagakröfur, samanber síður 22-23 – en þeir þættir eru 
reyndar líka mikilvægir til að gera vöruna aðlaðandi ...... og dýra. 
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Mjólkursamlög, mjólk og mjólkurvörur                                                                        
 
Fullvinnsla á mjólk og sala ýmissa mjólkurafurða s.s. ís og ostum er alþekkt í flestum 
nágrannalöndum okkar. Hérlendis var reyndar stunduð framleiðsla af þessum toga í 
eina tíð en með tilkomu mjólkursamlaganna á tuttugustu öldinni lagðist slík vinnsla 
nánast alveg niður. Meðal mögulegra sölumöguleika fyrir svona vörur gæti verið bein 
sala til gesta í ferðamannafjósi, sala til ferðamanna í bændagistingu, sala frá 
sveitaverslun, einnig gæti verið áhugavert að skoða möguleika á sölu osta í gjafa/neyt-
endaumbúðum t.d. í á bændamörkuðum, gegnum internetið, í gjafakörfum fyrir 
stórfyrirtæki o.fl. 
 
Helstu lagakröfur 
 
Þegar hugmyndir um vinnslu og sölu á mjólkurafurðum eru skoðaðar m.t.t. laga og  
reglna þá eru það helst lög nr. 99/1993 um framleiðslu, verðlagningu og sölu á 
búvörum, lög 93/1995 um matvæli, lög nr. 7/1998 um hollustuhætti og mengunar-
varnir ásamt reglugerðum 919/2002 um mjólk og mjólkurvörur, reglugerð 438/2002 
um aðbúnað nautgripa og eftirlit með framleiðslu mjólkur og annarra afurða þeirra, 
reglugerð 536/2001 um neysluvatn og 522/1994 um matvælaeftirlit og hollustuhætti 
við framleiðslu og dreifingu matvæla (matvælareglugerðin) sem koma helst við sögu.  
 
Meðal helstu ákvæða varðandi hugsanlega heimavinnslu mjólkurvara eru ákvæði í 16 
grein reglugerðar nr. 919/2002 um mjólk og mjólkurvörur en þar segir: 
 

að mjólk sem dreift er til neytenda skuli vera gerilsneydd. 
 
Ákvæði um bann við sölu á mjólk eða mjólkurvörum unnum úr ógerilsneyddri mjólk 
hafa verið við lýði hérlendis frá því um 1950 m.a. í kjölfar salmónellusýkingar sem 
rakin var til sölu á ógerilsneyddri mjólk. Til framleiðslu mjólkur og kjötafurða þarf 
starfsleyfi sbr. ákvæði 13 gr. reglugerðar nr. 438/2002 auk þess er vinnsla mjólkur- og 
mjólkurafurða náttúrulega matvælaframleiðsla og því starfsleyfisskyld (hafa þarf 
samband við héraðsdýralækni og/eða fulltrúa heilbrigðiseftirlits) og um hana gildir 
reglugerð 522/1994, matvælareglugerðin. Um framleiðslu af þessu tagi gildir krafa 
um kerfisbundið innra eftirlit þ.e. krafa um HACCP (sjá lýsingu á innra eftirliti á 
blaðsíðum 13-15 hér að framan). Þegar litið er til nálægra landa þá virðist sem laga-
kröfur séu að mestu sambærilegar og hérlendis.   
 
Ostagerð 
 
Heimavinnslufyrirtæki sem óskar að vinna osta úr eigin mjólkurframleiðslu þarf að 
uppfylla kröfur til matvælaframleiðslufyrirtæka samanber lýsinguna á síðum 16-21 
hér að framan. Húsnæðið þarf að vera nægilega rúmgott m.t.t. hollustuhátta og það 
þarf að hindra óheppilega verkun milli hráefna, mjólkur og mjólkurvara.  Það þarf 
þannig að vera öruggur aðskilnaður milli gerilsneyddrar og ógerilsneyddrar vöru. Það 
er eftir atvikum hægt að nota sama rýmið, en vinnuna þarf þá að skipuleggja þannig 
að hrein og óhrein framleiðsla fari fram aðskilin í tíma og að hreingerning fari fram í 
millitíðinni. Umbúðir þarf að geyma í öðru rými en framleiðsluherbergi/vinnslusal en 
ástæðan fyrir því er að raki í vinnslusal er kjörlendi sveppa sem geta skemmt bæði 
umbúðirnar og vörurnar. Þvottaaðstaða er meðal mikilvægustu þáttanna þegar menn 
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ætla að framleiða matvörur af bestu gæðum. Í vinnslunni þurfa því að vera vaskar sem 
hægt er að stjórna með olnbogum eða fótum. Vatn skal vera af neysluvatnsgæðum.      
Í reglugerð 919/2002 er tilgreint hvernig staðið skuli að gerilsneyðingu en hana má 
framkvæma á nokkra vegu með breytilegum hita og tímalengdum og hafa aðferðirnar 
mismunandi áhrif á eiginleika mjólkurinnar sem skiptir miklu í tengslum við ostagerð. 
Gerilsneyðingu má tæknilega framkvæma á einfaldan, ódýran og mannaflafrekan hátt 
með hitun í pottum en einnig má nefna að það eru til mjólkurvinnslulínur í mjög smá-
um og ódýrum einingum þ.e. einingum sem auðveldlega má koma fyrir í færanlegum 
einingum s.s. bílum eða gámum. Afkastageta slíkra eininga er náttúrulega takmörkuð 
og mannaflafrek þannig að framleiðslukostnaður verður tiltölulega hár. Ef fram-
leiðsluvörur eru hinsvegar seldar á eða í næsta nágreni við framleiðslustað fellur ekki 
til kostnaður við flutninga, markaðssetningu o.fl. þannig að það getur verið verðugt 
reiknisdæmi að kanna kosti og ókosti smárra rekstrareininga.  
 
 

 
 
Aðrir möguleikar áhugasamra ostagerðarmanna eru náttúrulega að láta mjólkursamlag 
sjá um gerilsneyðingu mjólkurinnar og taka síðan mjólkina heim til ostaframleiðsl-
unnar. Þá má nefna þann möguleika að láta mjólkursamlög framleiða ost fyrir býli 
(t.d. sauðaost, geitaost o.fl), slíkt hefur m.a. verið gert varðandi framleiðslu á ostum úr 
sauðamjólk og geitamjólk hérlendis á síðstu misserum. Loks má nefna möguleikann á 
að taka ost frá samlagi og rista hann upp, reykja, krydda, sylta og skreyta. 
 
Ísgerð 
   
Ísframleiðsla er einn af mörgum möguleikum varðandi fullvinnslu mjólkur fyrir 
heimavinnsluaðila. Hér verður náttúrulega ekki keppt við stóru samlögin í magni og 
verðum en það er samt hægt að framleiða áhugaverða og eftirsótta gæðavöru ef marka 
má vinsældir ísframleiðslu á bændabýlum í nágranalöndunum. Í Evrópu er t.d. víða    
boðinn ís með fjölbreyttum bragðefnum, bragðefnum sem oft eru ræktuð og framleidd 
af bændunum sem framleiða ísinn (ber o.fl). 

Í Holtsseli í Eyjafirði er nú rekin ísgerð af þessum toga en 
bændurnir keyptu sérleyfi á ísgerðarvél (sjá mynd hér til 
hliðar) sem tekur inn á sig ógerilsneydda mjólk og skilar síðan 
gerilsneyddum ís u.þ.b. 15 mínútum síðar. Ísinn er boðinn með 
fjölmörgum bragðtegundum og aðskilur sig töluvert frá öðrum 
ís á markaðnum m.a. vegna þess að í honum er ófitusprengd 
mjólk, hann er þéttari o.fl. 
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Bændurnir í Holtsseli hyggjast framleiða og selja ís til sölu heima í Holtsseli fyrir 
gesti sem koma til að berja framleiðsluna augum auk þess sem ætlunin er að selja 
ísinn gegnum fáeina ferðaþjónustubændur og valin veitingahús en ísinn á að 
markaðsfærast sem lúxusvara. 
 
Aðrar mjólkurvörur 
 
Meðal annarra möguleika fyrir heimavinnslufyrirtæki er framleiðsla og sala á 
broddmjólk og kaplamjólk. Broddmjólk er mjólk sem fæst við mjaltir fyrstu 4 dagana 
eftir burð og hana má samkvæmt lögum, selja ógerilsneydda að ákveðnum skilyrðum 
uppfylltum sbr. grein 21 í reglugerð 919/2002. 
  
Kaplamjólk hefur ekki sést mikið hérlendis til þessa en í norska búnaðarblaðinu 
Bondevenen (49. tbl. 2005) var áhugaverð grein um framleiðslu og sölu á kaplamjólk 
í Noregi. Mjólkin er í greininni sögð vinna gegn sýklum, vera góð fyrir meltingu, 
maga og þarma, lifur og nýru. Einnig er hún sögð vinna gegn ofnæmis tengdu exemi. 
Samkvæmt greininni fær framleiðandinn um 175 Nkr. pr. líter eða um 2.100 krónur en 
mjólkin var að sögn mest seld ógerilsneydd í 2 dl. plastpokum, fryst strax eftir mjaltir. 
Hver meri var sögð mjólka um 200 l/ár. Ekki er hægt að útiloka að svona framleiðsla 
kunni að skjóta upp kollinum hérlendis líka seinna meir. 
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Lífræn framleiðsla og sala afurða                                                                                  
 
Á Íslandi eru í gildi lög um lífræna landbúnaðarframleiðslu nr. 162 frá 1994 og 
reglugerð um lífræna framleiðslu landbúnaðarafurða og merkingar nr. 74, 2002. 
Hérlendis hefur Vottunarstofan Tún gefið út reglur um lífræna framleiðslu og sér um 
vottun á framleiðslunni. 
 
Bóndi sem vill hefja lífræna ræktun og sölu afurða þarf að hlíta öllum þeim lögum og 
reglum sem gilda um matvælaframleiðslu almennt en auk þess að haga framleiðslu 
sinni í samræmi við kröfur til lífrænnar ræktunar. Samkvæmt þessu þyrfti bóndinn 
eftirfarandi: 
 

-  Vottun um lífræna ræktun (útgefið af vottunarstofunni Tún) 
-  Starfsleyfi frá heilbrigðisnefnd (það yrði gerð krafa um að innra eftirlit 

við framleiðslu og dreifingu væri HACCP).   
 
Ekki eru undanþágur frá því að lífrænt ræktuðu búfé skuli slátrað í löggiltu sláturhúsi 
né að lífræn mjólk og mjólkurvörur úr henni unnar skulu vera úr gerilsneyddri mjólk. 
Hérlendis hefur íslenskur framleiðandi lífrænnar mjólkur (Bíóbú) valið að markaðs-
setja ófitusprengda mjólk og jógúrt unna úr slíkri mjólk í samræmi við þá skoðun að 
slíkt ferli skaði hollustu mjólkurinnar.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Um framleiðslu og sölu á innpakkaðri neytendavöru úr lífrænt ræktuðu grænmeti, 
kornvörum o.þ.h. gilda sömu kröfur og til annarrar matvælaframleiðslu þ.e. kröfur um 
starfsleyfi og kerfisbundið innra eftirlit HACCP. Meðal matvælaframleiðenda sem 
farið hafa þessa leið hérlendis er Eymundur í Vallanesi sem markaðssetur nokkrar 
vörur undir vörumerkinu “Móðir jörð” . 
 
Vottunin um lífræna ræktun er gefin út af vottunarstofunni Tún hérlendis en lífrænn 
búskapur er samkvæmt heimasíðu Lífrænnar miðstöðvar á Hvanneyri: 

Bændasamtök Íslands hafa látið málefni 
lífræns búskapar til sín taka og gegnir Dr. 
Ólafur Dýrmundsson hlutverki lands-
ráðunautar Bændasamtaka Íslands í 
lífrænum búskap og landnýtingu. 
Byggð hefur verið upp leiðbeininga - og 
upplýsingaþjónusta á þessu sviði frá því 
snemma á 9. áratugnum og hefur 
ráðunauturinn verið meðal frumkvöðla 
hérlendis við eflingu lífrænna 
búskaparhátta. Hann hefur skrifað fjölda 
greina og flutt mörg erindi um efnið, bæði 
innanlands og utan, hefur samstarf við 
ýmsa aðila og er í góðum tengslum við 
bændur í lífrænum búskap. Á 
heimasíðunni www.bondi.is má þannig 
finna eitt stærsta upplýsingasafn landsins 
um lífræna ræktun.  
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,,Lífrænn búskapur felst í því að vinna sem mest í samræmi við náttúruna, 
leitast er við að nýta auðlindir á sjálfbæran hátt og lögð er áhersla á 
verndun náttúru og umhverfis. Stefnt er að því að landbúnaður verði 
sjálfbær. 
  
Öll ræktun miðar að því að viðhalda eða auka frjósemi jarðvegs, lögð er 
áhersla á fjölbreytni í búskaparháttum og æskilegt er að tengja saman 
jarðrækt og húsdýrahald. Jarðvegurinn og lífið í honum er undirstaða 
ræktunar og áburður á að næra jarðveginn svo að hann geti nært 
plönturnar. Bannað er að nota tilbúinn áburð (auðleyst áburðarsölt) en 
þess í stað er notaður búfjáráburður og safnhaugamold. Belgjurtir eru 
notaðar til að binda nitur (köfnunarefni) úr andrúmsloftinu til að auka 
frjósemi jarðvegs.  
  
Ekki er leyfilegt að nota eiturefni í lífrænum búskap. Í staðinn eru notaðar 
lífrænar varnir gegn meindýrum og jurtalyf og hómópatalyf eru notuð til 
að meðhöndla sjúk dýr. Sáðskipti eru notuð til að auka frjósemi jarðvegs 
og draga úr hættu af ýmis konar plágum. Velferð dýra og verndun 
líffræðilegs fjölbreytileika eru mikilvægir þættir í lífrænum búskap og 
óheimilt er að nota erfðabreyttar lífverur. 
  
Lífrænn búskapur er stundaður samkvæmt ákveðnum reglum og vottaður 
af vottunarstofum. Alþjóðasamtök lífrænna landbúnaðarhreyfinga 
(IFOAM) setja grundvallarreglur. Í hverju landi eru síðan sett lög og 
reglugerðir um framleiðslu, vinnslu og sölu lífrænna afurða. Í 
reglugerðum er tekið mið af aðstæðum í hverju landi. Hér á landi eru í 
gildi lög um lífræna landbúnaðarframleiðslu nr. 162 frá 1994 og 
reglugerð um lífræna framleiðslu landbúnaðarafurða og merkingar nr. 74, 
2002. Vottunarstofan Tún gefur út reglur um lífræna framleiðslu sér um 
vottun á framleiðslunni.”  

�
Áhugasamir um framleiðslu og sölu á lífrænt ræktuðum vörum þurfa að setja sig í 
sambandi við vottunarstofuna Tún, landsráðunaut Bændasamtakanna og/eða heil-
brigðisfulltrúa til að afla nánari upplýsinga varðandi þær vörur sem um er að ræða. 

 
�
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Fiskur                                                                                                                                 
 
Bændur mega samkvæmt túlkun á núgildandi lögum og reglum ekki róa og fiska til að 
selja til neytenda, hvorki óunnin né unninn fisk.  Hafi menn hinsvegar tilskilin leyfi til 
veiðanna (þ.e. kvóta) geta þeir sótt um rekstrarleyfi fyrir fullvinnslu á fiskinum 
flakað, grafið, kryddað, reykt, pakkað o.s.frv. Viðskiptamöguleikarnir eru fjölmargir 
en líklega eru áhugaverðustu möguleikarnir tengdir sjávarjarðabændum með ferða-
þjónustu, sala beint til neyslu hjá nálægum ferðaþjónustubændum eða jafnvel til sölu í 
verslunum.  
 

 
 

Alviðra í Dýrafirði er ein fjölmargra sjávarjarða með ferðaþjónustu 
 
 
Það þarf að afla starfsleyfis hjá heilbrigðisnefnd fyrir reksturinn þ.e. varðandi vinnslu 
og sölu. Kröfur til vinnslunnar varða m.a. aðstöðuna þar sem fiskurinn er geymdur, 
flakaður, beinhreinsaður, kryddaður, grafinn, reyktur, pakkaður o.s.frv. Hér er gerð 
hefðbundin krafa um matvælahúsnæði þ.e. vatnsheld og auðþrífanleg gólf og veggir 
o.fl. Ennfremur kröfur varðandi búnað og tæki samanber umfjöllunina bls. 16-21 hér 
að framan þ.m.t. kæliaðstaða. 
 
Meðal annarra mikilvægra krafna sem gerðar eru til svona reksturs eru kröfur um 
tengingu við vatnsveitu með starfsleyfi og krafan um innra eftirlit sem rædd var á s. 
12-15 hér að framan.  
 
Verðandi frumkvöðlum er ráðlagt að ræða við heilbrigðisfulltrúa varðandi breytingar 
á húsnæði, val á tækjabúnaði o.fl. áður en lagst er í framkvæmdir til að tryggja að ekki 
komi upp óvænt vandamál eftirá. 
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Lax og silungur                                                                                                                 

 
Hérlendis er töluvert um sölu á lax og silungi, bæði villtum fiski og fiski frá fiski-
ræktarstöðvum. Bóndi sem óskar að ráðast í að vinna og reykja laxfiska og selja á 
markað (til verslana, ferðaþjónustubænda, á bændamörkuðum, gegnum internetið, í 
sveitaverslun, í gjafakörfur o.fl.)  þarf að afla starfsleyfis fyrir reksturinn þ.e. varðandi 
vinnslu og sölu.  
 
Meðal helstu krafna sem gerðar eru til svona matvælareksturs er krafa um matvæla-
húsnæði þ.e. aðstöðuna þar sem fiskurinn er geymdur, flakaður, beinhreinsaður, 
reyktur, pakkaður o.s.frv. Hér er gerð hefðbundin krafa um vatnsheld og auðþrífanleg 
gólf og veggi o.fl. Ennfremur kröfur varðandi búnað og tæki samanber umfjöllun bls. 
16-21 hér að framan. Aðrar  mikilvægar kröfur sem gerðar eru til svona reksturs eru 
kröfur um tengingu við vatnsveitu með starfsleyfi og krafan um innra eftirlit sem 
rædd var á s. 12-15 hér að framan.  
  
Reykingaraðstaða getur verið á marga vegu, fólk getur keypt reykofna af mörgum 
stærðum og gerðum, ofna sem nota margar tegundir af brennsluefni s.s. harðvið, 
mjúkvið, tað o.fl. Hafi menn heimasmíðaðan reykofn/reykkofa þarf að ræða við 
heilbrigðisfulltrúa um hvort reykaðstaða uppfyllir kröfur og hvaða lagfæringar/breyt-
ingar þyrfti til að fá viðkomandi búnað samþykktan.  
 
Verðandi frumkvöðlum er ráðlagt að ræða við heilbrigðisfulltrúa varðandi breytingar 
á húsnæði, val á tækjabúnaði o.fl. áður en lagst er í framkvæmdir til að tryggja að ekki 
komi upp óvænt vandamál eftirá 
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Aldinsultur                                                                                                                        

 
Þeir eru líklega fjölmargir sem hafa glímt við að búa til sultur, hlaup og ávaxtamauk 
af ýmsu tagi. Þeir sem vilja ráðast í framleiðslu og sölu á svona vörum þ.e. sultur (ber, 
rabarbari), hunang, marmelaði og hlaup af ýmsu tagi þurfa að afla sér starfsleyfis hjá 
heilbrigðisfulltrúa og að kynna sér reglugerð 656/2003 um aldinsultur og sam-
bærilegar vörur.  
 
Helstu sölurásir fyrir svona vörur eru líklega í tengslum við ferðamannafjós, sveita-
verslanir, bændamarkaði, ferðaþjónustubændur, internetið, í gjafakörfur og til sölu í 
völdum verslunum.   
 
Meðal helstu krafna sem gerðar eru til framleiðslu af þessum toga eru kröfur um 
matvælahúsnæði þ.e. vinnslu í öðru eldhúsi en heimaeldhúsi og því þarf fólk, þar sem 
slíkt á við  að koma sér upp aðgreindu eldhúsi þ.e. aðstöðu í samræmi við almennar 
kröfur til matvælavinnsla (sjá bls. 16-21 hér að framan) .  
 
Meðal annarra mikilvægra krafna sem gerðar eru til svona reksturs eru kröfur um 
tengingu við vatnsveitu með starfsleyfi og krafan um innra eftirlit sem rædd var á s. 
12-15 hér að framan.  
 
Ferðaþjónustubændur með framleiðslueldhús geta notað þá aðstöðu til vinnslunnar 
(bara ekki á sama tíma og hefðbundin eldamennska á sér stað). Krafan um sérstakt, 
aðgreint eldhús þarf reyndar ekki að vera mjög dýr í framkvæmd því oft má taka 
bílskúr eða aukaherbergi undir slíka vinnslu. Það er gerð krafa um sérstakan vask fyrir 
hráefnin og annan til handþvotta. 
 
Annars er nokkur fjöldi krafna gerður varðandi innihald og merkingar á aldinsultum 
samanber kröfurnar í reglugerð nr. 656 sem kveður m.a. á um lámarks magn af kjöti í 
aldinsultunum, lágmarksmagn af safa, hráefni sem heimilt er að nota. 
 
Þá þarf að horfa til krafna varðandi merkingar um innihald o.fl.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(mynd frá sænsku heimasíðunni www.eldrimner.se sem 
inniheldur fjölbreyttar upplýsingar um heimavinnslu og sölu 
afurða)   
 

Áhugasömum er eindregið bent á að hafa samband við heilbrigðisfulltrúa sem getur 
gert ýtarlegri grein fyrir því hvaða breytingar þarf að gera á húsnæði o.fl. Á heimasíðu 
Umhverfisstofnunar www.ust.is má fá bækling um innra eftirlit.    
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Grænmeti, kar töflur , jur tir , ávextir , ber                                                                       
 
Þeir bændur sem rækta og vinna grænmeti þurfa að fá starfsleyfi hjá heilbrigðis-
fulltrúa. Vörurnar sem um getur verið að ræða eru fjölmargar og mögulegar sölurásir 
eru margar. Hér mætti t.d. hugsa sér framleiðslu og sölu til nálægra stofnana og skóla 
(t.d. að nota ræktunina sem vettvang fyrir heimsókn skólabarna), sala á bændamörk-
uðum, í ferðamannafjósum í sveitaverslunum, gegnum internetið, beint til ákveðinna 
fyrirtækja eða verslana o.m.fl. 
 
Hér er gerð krafa um innra eftirlit þ.e. almennt innra eftirlit (sjá heimasíðu Umhverfis-
stofnunar www.ust.is). Umhverfisstofnun hefur tekið saman lítið rit, viðmiðunar-
reglur fyrir ”Garðávextir, meðferð og dreifing”  sem útlistar þær kröfur sem gerðar eru 
svona framleiðslu. Það gildir hér sem endranær að kröfur fara eftir fyrirhuguðu 
umfangi, tegundum o.fl. þannig að það er skynsamlegt að ræða málin við 
heilbrigðisfulltrúa áður en lagt er af stað. Hér að neðan er sýnishorn úr áðurnefndu 
hefti Umhverfisstofnunar sem er aðgengilegt á heimasíðu www.ust.is.    
 

Athafnasvæði og skipulag 

Húsakynni starfseiningarinnar skulu vera rúmgóð og uppfylla lágmarkskröfur 
fyrir aðstöðu til vinnslu matvæla.  Eftir því sem við á skulu gólf, veggir, loft og 
húsbúnaður gerður úr eða klæddir efnis sem auðvelt er að þrífa.  

 

 

 

 

Mynd: Dæmi um uppsetningu á starfseiningu þar sem meðferð og dreifing garðávaxta fer fram. 

 

Jurtir 

Á síðustu árum hefur verið vaxandi áhugi á jurtatínslu og hugsanlegri ræktun 
lækningarjurta. Meðal margra þátta sem hafa orðið til hvatningar á þessu sviði var   
þróunar- og fræðsluverkefnið, ”Fósturlandsins freyjur”  sem stýrt var af 
jafnréttisfulltrúum Byggðastofnunar og styrkt var af Norðurslóðaáætlun Evrópu-
sambandsins. Vitað er af stofnun nokkurra fyrirtækja í þessum geira m.a. fyrirtækja 
sem hyggjast markaðssetja vörur fyrir breiðan hóp náttúrujurtafyrirtækja.  
 

 

Forrými - móttaka, snyrting, þvottur
og þurrkun ( grófvinnsla )

Geymslur - kæling, rakastjórnun og
loftræsting

Pökkun - hreintsvæði

Starfsmannaðstaða

Handlaugar

H

H

H

Umbúðageymsla

WC

R

Loftræst rými fyrir ræstiefni,
ræstiáhöld og ræstilaug
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Ávaxtasafar  og söft                                                                                                          

 
Þeir eru líklega fjölmargir sem hafa glímt við að búa til ávaxtasafa og saftir af ýmsu 
tagi. Helstu sölurásir fyrir svona vörur eru líklega í tengslum við ferðamannafjós, 
sveitaverslanir, bændamarkaði, ferðaþjónustubændur, internetið, í gjafakörfur og til 
sölu í völdum verslunum.   
 
Þeir sem vilja ráðast í framleiðslu og sölu á ávaxtasöftum og söftum  þurfa að kynna 
reglugerð 577/2003 um ávaxtasafa og sambærilegar vörur. Í reglugerðinni eru gerðar 
kröfur um framleiðsluaðferðir þ.e. þeirra efna sem notuð eru, merkingar, viðbættan 
sykur o.fl.   
 
Það þarf starfsleyfi frá heilbrigðisfulltrúa til að framleiða og selja ávaxtasafa og söft.  
 
Meðal helstu krafna sem gerðar eru til framleiðslu af þessum toga eru kröfur til inni-
halds varanna. Þá gerir starfsleyfið kröfu til matvælahúsnæðis þ.e. vinnslu í öðru 
eldhúsi en heimaeldhúsi og því þarf fólk, þar sem slíkt á við  að koma sér upp 
aðgreindu eldhúsi. Aðrar mikilvægar kröfur eru tenging við vatnsveitu með starfsleyfi 
og  krafan um innra eftirlit sem rædd var á s. 12-15 hér að framan.  
   
Ferðaþjónustubændur með framleiðslueldhús geta náttúrulega notað þá aðstöðu til 
vinnslunnar (bara ekki á sama tíma og hefðbundin eldamennska á sér stað). Krafan 
um sérstakt, aðgreint eldhús þarf reyndar ekki að vera mjög dýr í framkvæmd því oft 
má taka bílskúr eða aukaherbergi undir slíka vinnslu. Það er gerð krafa um sérstakan 
vask fyrir hráefnin og annan til handþvotta. 
 
Áhugasömum er eindregið bent á að hafa samband við heilbrigðisfulltrúa sem getur 
gert ýtarlegri grein fyrir því hvaða breytingar þarf að gera á húsnæði, kröfur um val á 
búnaði o.fl. Á heimasíðu Umhverfisstofnunar www.ust.is má fá bækling um innra 
eftirlit.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(mynd frá sænsku heimasíðunni www.eldrimner.se sem 
inniheldur fjölbreyttar upplýsingar um heimavinnslu og sölu 
afurða)   
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Áfengir  drykkir                                                                                                                

 
Vínframleiðsla er skilgreind sem matvælaframleiðsla og heyrir útgáfa rekstrarleyfa 
því undir heilbrigðisfulltrúa. Hér eru gerðar kröfur til innihalds vörunnar, kröfur um 
matvælahúsnæði, kröfur til tækja og búnaðar, kröfur um tengingu við vatnsveitu með 
starfsleyfi, innra eftirlit o.fl. 
 
Við víngerð geta margar tegundir vara komið til greina, þ.e. vín unnið úr blómum og 
berjum, grösum, viði o.fl. Ekki hefur verið mikið um framleiðslu áfengis hérlendis til 
þessa utan framleiðslu ÁTVR og bjórgerðarfyrirtækjanna. Benda má þó á að það er 
bruggaður bjór úr íslensku byggi og svo hefur einn vínframleiðandi verið staðsettur á 
Húsavík. 
 
Söluferli vörunnar verður háð sérstökum reglum samanber lögum um ÁTVR (lög nr. 
63/1969, um verslun með áfengi og tóbak, með síðari breytingum, áfengislög nr. 
75/1998, með síðari breytingum og reglugerð 883/2005 um Áfengis- og tóbaksverslun 
ríkisins). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(mynd frá sænsku heimasíðunni www.eldrimner.se sem 
inniheldur fjölbreyttar upplýsingar um heimavinnslu og sölu 
afurða)   

 
 
 
Þar sem hér getur verið um margvíslegar vörur með mjög breytileg framleiðsluferli og 
búnað að ræða er frumkvöðlum ráðlagt að setja sig í samband við heilbrigðisfulltrúa 
áður en ráðist er í framkvæmdir.   
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Brauð- og kökugerðir                                                                                                       
 
 
Bændum gefast fjölmargir möguleikar til framleiðslu og sölu á ýmsum brauðum og 
kökum. Slíkur rekstur er starfsleyfisskyldur og eru það heilbrigðiseftirlitin í landinu 
sem veita starfleyfi. 
 
Markaðstækifærin eru mörg m.a. framleiðsla og sala hjá ferðaþjónustubónda, hjá 
sveitaverslun, sala til veitingastaða, safna o.fl. Hérlendis þekkjast nokkur dæmi um 
rekstur sérhæfðra brauðgerða í sveitum sem framleiða soðbrauð, rúgbrauð, hvera-
bökuð brauð, kleinur o.fl. 
 
Hér eru það lög 93/1995 um matvæli og matvælareglugerðin (522/1994) sem setja 
ramman um rekstur brauð- og kökugerða en einnig þarf eftir atvikum að uppfylla 
kröfur um merkingar, innihaldslýsingar, umbúðir o.fl. Umhverfisstofnun hefur gefið 
út viðmiðunarreglur heilbrigðiseftirlits fyrir bakarí og þar má m.a. sjá kröfur til 
húsnæðis, búnaðar o.fl. þ.e. kröfur sambærilegar við efnið á bls. 16-21 hér að framan.  
 
Helstu kröfur auk krafna til matvælahúsnæðis og búnaðar eru kröfur um tengingu við 
vatnsveitu með starfsleyfi og krafan um kerfisbundið innra eftirlit samanber bls. 13-15 
hér að framan. Fyrir þá sem eru að huga að fyrstu skrefum á þessu sviði minnum við á 
kröfuna um að framleiðslan fari fram í öðru eldhúsi en heimaeldhúsi. Ennfremur er 
ráðlegt að setja sig í samband við heilbrigðisfulltrúa áður en ráðist er í framkvæmdir. 
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Sveitaverslun                                                                                                                    
 
Með hugtakinu sveitaverslun er hér átt við rekstur matvælaverslunar heima á 
sveitabýli, verslunar sem selur eigin matvælaframleiðslu og/eða matvörur frá 
nágrannabæjum. Ein birtingarmynd svona verslunar gæti verið verslun í tengslum við 
ferðamannafjós. Í nágrannalöndum okkar eins og t.d. í Noregi og Svíþjóð er nokkuð 
um rekstur sveitaverslana. 
 
Það er Umhverfisstofnun sem veitir rekstrarleyfi fyrir rekstur matvöruverslana og í 
slíkum verslunum má einungis selja matvöru frá matvælaframleiðendum með öll leyfi 
til matvælavinnslu í lagi. Söluaðili matvælanna er ábyrgur fyrir öryggi þeirra og 
gæðum en getur átt endurkröfurétt á framleiðendur matvælanna.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Myndir frá heimasíðu Voga í Mývatnssveit en þar er rekið ferðamannafjós og sveitaverslun. 
 
 
 
 
Á heimasíðu Umhverfisstofnunar www.ust.is má finna greinagóðar viðmiðunarreglur 
fyrir verslun með matvæli sem nauðsynlegt er að kynna sér áður en ráðist er í 
framkvæmdir við að gangsetja sveitaverslun. 
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Sala gegnum internetið                                                                                                  
 
 
Hérlendis hefur sala gegnum internetið verið aukast á liðnum árum. Þarna gefast 
bændum möguleikar á að ná til margra mögulegra kaupenda og því hafa nokkrir 
bændur á austurlandi tekið sig saman og hafa hafið sölu á kjöti o.fl. gegnum netið 
undir merkum austurlambs (www.austurlamb.is). Sala gegnum netið höfðar til margra 
þátta m.a. gefst kaupandanum möguleiki á að velja frá hvaða bóndabæ varan kemur. 
Hin milliliðalausa sala ætti líka að tryggja gæði þeirrar vöru sem keypt er. 
 
Aðvitað þarf að uppfylla allar kröfur til matvælaframleiðslu sem nefndar hafa verið 
hér að framan.  
 
Að mörgu er að hyggja þegar ráðast á í sölu matvæla gegnum internetið. Hér má m.a. 
nefna tryggingu á að pöntun komi frá réttum aðila, greiðslufyrirkomulagið, flutnings-
leið með réttri kælingu sem tryggir gæðin frá seljanda til kaupanda o.fl. Áhugasamir 
eru hvattir til að kynna sér reynslu þeirra sem standa að Austurlambi.  
 
Þegar sú leið er valin að selja genum internetið er líklega hagkvæmast að selja 
vörurnar sem mest unnar, þ.e. að selja dýra gæðavöru. Á þetta er bent því sala á lítt 
unninni vöru þýðir samkeppni við hefðbundnar vörur stórra sláturleyfishafa sem njóta 
stærðarhagkvæmni, ódýrari flutninga o.fl.  
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Gjafakör fusala – sala heimavinnsluafurða                                                                   
 
 
Hafi þér oft verið hrósað fyrir góða hönnun og fallega skreyttar gjafir gegnum tíðina 
þá gætir þú væntanlega nýtt þér þessa hæfileika og stofnað til gjafakörfusölu! 
Gjafakörfur eru líklega meðal fullkomnustu gjafa því þær má laga algerlega að 
gefandanum, móttakandanum, tilefninu eða óskuðu verðmæti.  
 

 
Myndin hér að ofan  er gjafakarfa af heimasíðunni www.giftbasket.com 

 
Fyrir sumt fólk er það að útbúa gjafakörfurnar hið fullkomna viðskiptatækifæri þ.e. 
tækifæri til að vera listrænn, frumkvæður og skapandi. Þetta er í rauninni iðnaður með 
miklum ánægju möguleikum. Það er hægt að kaupa aragrúa af fallegum, snjöllum 
gjafamunum og raða þeim saman í fallegar umbúðir og skapa þannig heillandi 
framsetningu sem veitir neytandanum ómælda ánægju. Bæði gefendur og þiggjendur 
gjafakarfa eru þakklátir fyrir hið einstæða og skapandi  sem felst í vörunni. Það er 
talinn möguleiki á ágætri álagningu á framleiðsluvöruna og það virðast enn nokkur 
tækifæri á markaði fyrir gjafakörfur þrátt fyrir að þær séu vinsælar en þetta er ekki 
leikur, þetta er alvöru atvinnuvegur.  
 
Það þarf ekki mikla fjárfestingu áður en ráðist er af stað í rekstur gjafakörfusölu en 
hinsvegar þarf vandaðan undirbúning og skuldbindingu, ásamt stórum skammti af 
ákafa og bjartsýni. Munið að í gjafakörfum geta verið margir hlutir s.s. kjöt, ostar, 
sælgæti, snyrtivörur, blóm, kerti, vín o.fl. ásamt ýmsum skrautmunum. Gjafatilefnin 
geta verið óteljandi s.s. afmæli, jól, starfsmannagjafir, tækifærisgjafir, fyrirtækjagjafir 
o.m.fl. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Textinn hér að ofan byggir á skrifum Lauru Tiffany á heimasíðunni 
www.entrepreneur.com en þar má einnig finna fjölmargar hugmyndir 
um hvernig hægt er að standa að framleiðslu og sölu á gjafakörfum.  
Heimasíðan www.giftbasket.com hefur líka að geyma mikið magn 
upplýsinga um allskonar gjafakörfur (gjafakörfur fyrir einstaklinga, 
fyrirtækjakörfur, brúðkaupsgjafakörfur o.m.fl).  
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Viðburðaþjónusta – sala heimavinnsluafurða                                                              
 
Viðburðaþjónustuiðnaðurinn hefur vaxið gríðarlega mikið á liðnum árum enda virðist 
markaðurinn sífellt stækkandi og talið að um ábatasaman rekstur sé oft að ræða. 
 
En hvað er viðburðarþjónusta? Þessi spurning felur reyndar í sér tvær spurningar þ.e. 
annarsvegar varðandi hverskonar viðburði er um að ræða og á hinn bóginn um 
hvernig þjónustu er að ræða. Almennt þá eru viðburðir í tengslum við eftirfarandi 
tilefni: 
 

-  Hátíðir (afmæli, brúðkaup, brúðkaupsafmæli) 
-  Menntun (ráðstefnur, útskriftir, fundir) 
-  Markaðssetning (vörukynningar, tískusýningar, stjórnmál o.þ.h.) 
-  Minningarathafnir (jarðarfarir, stórhátíðardagar o.þ.h.) 

 
Upptalningin er náttúrulega ekki tæmandi en eins og dæmin benda á þá geta 
viðburðirnir verið af viðskiptalegum eða félagslegum toga. 
Ef við beinum hinsvegar athyglinni að seinni spurningunni þ.e. varðandi þjónustuna 
þá eru skipuleggjendur viðburðarþjónustu að glíma við eftirfarandi hlekki í 
vörukeðjunni í einhverjum mæli (eitt eða fleira). 
 

-  Greining tækifæra 
-  Þróun viðburða 
-  Leita að staðsetningu 
-  Skipuleggja mat, skreytingar og skemmtiatriði 
-  Skipuleggja flutninga til og frá viðburðinum 
-  Senda boðskort til væntanlegra þátttakenda 
-  Undirbúa gistingu fyrir þátttakendur 
-  Samþætta störf starfsfólks 
-  Stjórnun á staðnum 
-  Meta hvernig til tókst 

 
Staðsetning rekstrarins, umfang og tegund þeirra viðburða sem menn velja að sérhæfa 
sig í ræður hversu marga af þessum þáttum fengist er við.   
 
Af hverju ræður fólk aðra til að gerast skipuleggjendur fyrir viðburði? 
Svarið við þessari spurningu er einfalt, einstaklingunum finnst oft að þá skorti sér-
þekkingu og tíma til að skipuleggja viðburðina sjálfir. Þá getur verið hentugt að fá til 
aðstoðar utanaðkomandi skipuleggjendur sem draga þá athygli að viðburðinum sem 
þörf er á. 
 
Hverjir gerast skipuleggjendur viðburða? 
Skipuleggjendurnir eru oft fólk sem byrjar á einhverju sérstöku sviði viðburða-
þjónustu. Þannig eru dæmi um að fólk sem hefur rekið veisluþjónustu færir út 
kvíarnar og tekst á við allan pakkann. Einnig eru mörg dæmi í nágrannalöndunum um 
að fólk hafi byrjað á að sjá um skipulag viðburða fyrir eitthvert ákveðið stórfyrirtæki 
en  útvíkkar síðan starfsemina.    
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Sala beint frá búi til stofnana og skóla – sala heimavinnsluafurða                              
 
Oft er sem það gleymist að það eru til heimamarkaðir fyrir flest fyrirtæki og að þeir 
markaðir geti verið fyrirtækjunum mikilvægir. Þetta á einnig við um framleiðslu 
íslenskra bænda. 
 
Einn af mörgum möguleikum bænda er að selja vörurnar sínar beint til stofnana og 
skóla í nærsamfélagi sínu. Hér eru hafðar í huga stofnanir eins og hjúkrunar- og 
dvalarheimili, skrifstofur sveitarfélags, grunn- og framhaldsskólar o.fl.  
 
Vörurnar sem gæti verið um að ræða eru kartöflur og grænmeti, unnar kjötvörur, 
fiskur, reyktur silungur og lax, egg o.fl. Með sölu beint frá býli til stofnunar verður 
kostnaður (og mengun) vegna flutninga og umbúða í lágmarki sem ætti að geta leitt til 
sigra-sigra aðstæðna þ.e. þegar báðir aðilar hagnast á framkvæmdinni. 
 
Þegar bóndi selur beint til skóla mætti tengja slíka samninga ýmsum hliðarafurðum 
s.s. að nemendur færu í heimsókn á búið og fengju að sjá hvernig landbúnaðarvörur 
verða til o.fl. Jafnvel að þeir tækju þátt í grænmetisræktun o.þ.h. Á heimasíðunni 
www.usda.com (United States Department of Agriculture) má finna bækling um 
samvinnu skóla og bænda í héraði.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Mynd af heimasíðu Húnaþing vestra, vinnuskólinn. 

 
 
Hérlendis eru til nokkur dæmi um sölu heimaaðila til sveitarfélaga, meðal annars 
varðandi sölu á plöntum og blómum. Þyki áhugasömum bónda óþægilegt að vinna 
markaðsvinnuna og setjast við samningaborð með stjórnanda stofnunar eða skóla 
(návígið og tengsl fólks geta náttúrulega verið viðkvæm), þá getur hann leitað 
liðsinnis ráðunauta eða atvinnuþróunarfélags sem aðstoða við samningana (m.a. 
verðlag byggt á umfangi viðskipta, afhendingar- og greiðsluskilmálar o.fl.). 
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Sala gegnum markaði – sala heimavinnsluafurða                                                          
 
Hérlendis er ekki mikil hefð fyrir sölu matvæla á mörkuðum. Í nágranalöndum okkar 
er hins vegar gömul hefð að selja vörur gegnum ýmis konar markaði þ.m.t. gegnum 
svo nefnda bændamarkaði sem hafa mjög verið að ryðja sér til rúms á síðustu árum. 
Helstu markaðir hérlendis hafa verið Kolaportið í Reykjavík, bændamarkaðurinn í 
Dalsseli í Mosfellsdal, markaðurinn að Leira í Borgarfirði, sveitamarkaðurinn í Eyja-
firði og bændamarkaðir Búnaðarsambands Vesturlands auk einstakara markaða stöku 
daga s.s. í tengslum við handverkssýningar o.fl. 
 
Það verður að teljast líklegt að í framtíðinni gefist bændum auknir sölumöguleikar 
gegnum sölu á mörkuðum enda hefur áhugi fyrir mörkuðum verið að stóraukast. 
Meðal margs sem hefur verið nefnt á síðustu misserum er möguleg starfsræksla 
bændamarkaðar í tengslum við Húsdýragarðinn í Reykjavík. Þá hafa endurtekið verið 
uppi hugmyndir um markaðsdaga á ýmsum þéttbýlisstöðum landsins.  
 
Sveitamarkaðir 
 
Það eru til nokkrar tegundir af mörkuðum í nágranalöndum okkar. Ein tegundin gæti 
hugsanlega kallast sveitamarkaðir en á slíkum mörkuðum eru boðnar ýmsar vörur s.s. 
handverk o.fl. auk matvara frá sveitabýlum. Hérlendis eru dæmi af þessum toga mark-
aður Kolaportsins, markaðurinn að Leirá í Borgarfirði, sveitamarkaðurinn í Eyjafirði 
og sala á handverkshátíðum.  
 
Bændamarkaðir 
 
Í Noregi, Svíþjóð, Bretlandi og víðar hefur verið að þróast ný tegund markaða þ.e. 
svonefndra bændamarkaða en þar er um ræða markaði þar sem  nánast alfarið eru 
boðnar matvörur beint frá bændum. Framleiðendunum er þá ætlað að standa í 
milliliðalausri sölu beint til neytenda. Þegar það er bóndinn sjálfur (eða einhver sem 
vann að framleiðslunni) sem sinnir sölunni þá geta neytendur fengið ýmsar 
áhugaverðar upplýsingar um framleiðsluvörurnar um leið og þær eru keyptar. 
Hérlendis má benda á markaðinn í Dalsseli í Mosfellsdal sem dæmi um markað af 
þessum toga en einnig hefur Búnaðarsamband Vesturlands staðið fyrir nokkrum 
markaðsdögum þar sem bændum hefur gefist kostur að selja vörur á bændamarkaði.   
  
Beint frá býli 
 
Á árunum 2005-2007 er starfandi vinnuhópur með þátttakendum frá Bændasam-
tökunum, Lifandi landbúnaði, Landbúnaðarháskólanum, Ferðaþjónustu bænda, 
háskólanum á Hólum og Impru nýsköpunarmiðstöð sem vinnur að verkefninu “Beint 
frá býli” . Hér er um að ræða verkefni varðandi mótun reglna/krafna til aðila sem 
hyggjast stunda heimavinnslu og sölu afurða undir vörumerkinu “Beint frá býli” . 
Hópurinn mun gefa út handbók um heimavinnslu og móta reglur fyrir framleiðendur 
en hyggst einnig móta reglur um bændamarkaði sem þeir, sem vinna innan “Beint frá 
býli”  þurfa að fara eftir.      
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Sveitamarkaður í Eyjafirði 

Sumarið 2006 var starfræktur sveita- 
markaður við gömlu garðyrkjustöðina 
í Eyjafjarðarsveit, gengt Jólahúsinu.  
Markaðurinn var opinn alla sunnudaga 
og var mikið sóttur af bæði heima- 
mönnum og ferðafólki. 
Á markaðnum voru boðnar ýmsar vörur, 
handverk og heimaunnin varningur að 
ógleymdum blómum og grænmeti. 


