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„Það má orða það svo að allir og 
amma þeirra eru í óða önn að 
læra á og tileikna sér notkun 
gervigreindar,“ segir Gísli 
Ragnar Guðmundsson, sérfræð-
ingur í gervigreind en hann 
starfar sem slíkur á ráðgjafa-
sviði KPMG. Hann hefur í 
gegnum árin leiðbeint fjölda 
stofnana og fyrirtækja um 
hvernig nýta megi gervigreind í 
daglegum rekstri og þjónustu.

Þróun á þessu sviði er mjög 
ör og segir Gísli ómögulegt að 
spá fyrir um hvert hún leiði. 
„Gervigreindin hefur tröllriðið 
öllu undanfarin misseri og skipar 
æ stærri sessi í öllu því sem við 
gerum, hún kemur víða við sögu í 
okkar lífi hvort sem við erum 
meðvituð um það eða ekki.“ Sem 
dæmi séu samfélagsmiðlar, 
streymisveitur og yfirleitt allt 
sem viðkemur tölvum keyrt upp 
af gervigreind.

Miklu fé varið í þróun
Gísli segir manninn hafa allar 
götur frá árinu 1956 reynt að fá 
tölvur til að líkja eftir því hvernig 
maðurinn hugsar og í áranna rás 
orðið talsverð framþróun á því 
sviði. Stóri vendipunkturinn varð 
þegar ChatGPT kom fram haust­
ið 2022. „Frá þeim tíma hafa orð­
ið gríðarlegar breytingar og 
notkun á gervigreind almennt 
rutt sér mjög til rúms,“ segir 
hann. Verulegu fjármagni er 
dælt í þróun gervigreindar og 
nefnir hann sem dæmi að 
OpenAI fyrirtækið á bakvið 

ChatGPT hafi fengið um 40 millj­
arða bandaríkja dala í fjár­
mögnun á árinu en fyrir það fé 
væri hægt að byggja um 24 
Landspítala. Það sé dæmi um 
hversu mikilvægt þetta sé, því 
allt eins sé líklegt að það sem nú 
sé nýtt á teikniborðinu verði úr­
elt innan tveggja til þriggja ára. 

Fækkar og breytir störfum
Atvinnulífið á Íslandi hefur verið 
að innleiða notkun á gervigreind 
í sinni starfsemi og telur Gísli að 
innan fimm ára hafi flest fyrir­
tæki í meira eða minna mæli 
tekið hana upp. Tæknifyrirtæki 
eins og Marel og Össur nýti 
gervigreind í sinni starfsemi. Þá 

nefnir hann að fjármálafyrirtæki 
séu líklega einna lengst komin í 
notkun gervigreindarlausna. 
„Flestir eru farnir að velta fyrir 
sér á hvern hátt gervigreind nýt­
ist í þeirra starfsemi og fyrirtæki 
eru hvert af öðru að hagnýta sér 
hana en það er ljóst að hún getur 
víða sparað talsverða vinnu,“ 
segir hann. Með því að nýta 
gervigreind í almennri skrif­
stofuvinnu, við textagerð, að 
svara tölvupóstum, leita gagna 
og fleira slíkt megi spara frá 
einni og upp í tíu vinnustundir. 
Ekki sé því óvarlegt að áætla að 
á komandi árum fækki al­
mennum skrifstofustörfum um­
talsvert.

Gísli segir ekki ólíklegt að 
gervigreind útrými öllum 
störfum þegar til framtíðar er 
litið enda sé það eðli allra iðn­
byltinga og markmið að finna 
lausnir sem létta fólki störf. 
„Gervigreind mun breyta 
störfum og gera aðrar kröfur til 

starfsfólk. Það mun þurfa að til­
einka sér annars konar hæfni og 
störfin krefjast öðru vísi hæfi­
leika. Það má segja að þetta sé 
bjartsýnisvinkillinn sem menn 
nota gjarnan á gervigreindina.“

Mikilvægt að halda í 
gagnrýna hugsun
Boltinn er farinn að rúlla og 
verður ekki stöðvaður og því 
segir Gísli eins gott fyrir atvinnu­
lífið að finna út hvernig hvert og 
eitt fyrirtæki geti nýtt sér gervi­
greind á uppbyggilegan og já­
kvæðan hátt í sinni starfsemi, 
þannig að hún auki afköst og 
skilvirkni. Vissulega séu skugga­
hliðar gervigreindar margar og 
mikilvægt að forðast þær sem 
kostur er. 

Þróun fer að mestu leyti fram 
innan bandaríkra tæknifyrir­
tækja þar sem engu er til 
sparað. „Við sem samfélag 
þurfum að taka samtalið um 
hvað viljum fá út úr þessu, en 
ekki láta það alfarið í hendur á 
öðrum. Það er að mörgu að 
hyggja og margt sem auðveldar 
okkur líf og störf en við þurfum 
líka að gæta að því að leggja ekki 
allt traust á gervigreind. Það 
getur leitt til þess að við missum 
hæfni til að leysa úr málum og 
draga eigin ályktanir. Við megum 
ekki verða viljalaus verkfæri. Það 
er aldrei eins mikilvægt og nú að 
gagnrýnin hugsun sé til staðar,“ 
segir Gísli. 

	 Gísli Ragnar Guðmundssonm sérfræðingur í gervigreind hjá 
KPMG.

Gervigreyndarbyltingin á fullri ferð
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Síldveiðar hafa verið aðal verk-
efni uppsjávarskipanna nú í 
haust og lönduðu síðustu skipin 
förmum af íslenskri sumargots-
síld nú framan af desember. 
Þeirra á meðal var uppsjávar-
skipið Gullberg VE-292 sem 
samanlagt hefur skilað á land 
7.200 tonnum af síld síðsumars 
og í haust, annars vegar 1.800 
tonnum af norsk-íslenskri síld 
og hins vegar 5.200 tonnum af 
íslenskri sumargotssíld. Ólafur 
Óskar Stefánsson var skipstjóri í 
síðasta síldartúr ársins og er 
hann mjög ánægður með vertíð-
ina. 

Veðrið í stóru hlutverki
„Síldarvertíðin í heild hefur verið 
glimrandi góð og veðrið hefur 
leikið við okkur. Veðrið leikur 
stórt hlutverk í því hvernig veið­
arnar ganga,“ segir hann í sam­
tali en aflinn í síðasta síldartúr 
Gullbergs var rösklega 800 tonn 
af íslenskri sumargotssílds sem 
fékkst vestur af landinu. 

„Veiðin var svona upp og ofan 
þarna fyrir vestan, holin hjá 
okkur voru frá 80 upp í 350 tonn,“ 
segir Ólafur Óskar en veiðar á ís­
lensku sumargotssíldinni vestan 
við land segir hann hefjast yfir­
leitt þegar líður á haustið, oft í 
byrjun nóvember. 

„Framan af hausti erum við í 
norsk-íslensku síldinni fyrir 
austan, byrjum á henni þegar 
makrílveiðar eru búnar. Síðan 
förum við í sumargotssíldina. 
Þetta er takturinn í síldveið­
unum,” segir Ólafur Óskar. 

Norsk-íslenska síldin vænni
Hann segir að svolítill stærðar­
munur sé að jafnaði á norsk-ís­
lensku síldinni og íslensku sum­
argotssíldinni. Sú norsk-íslenska 
sé 380-400 grömm að jafnaði en 
íslenska sumargotssíldin um 100 
grömmum minni. 

„Það er alltaf ákveðin 
stemmning yfir síldveiðinni en 
allra skemmtilegast var á síld 
þegar við vorum hér áður fyrr að 
veiða hana í nót. Í dag er öll síld 
veidd í flottroll,“ segir Ólafur 
Óskar sem vonast eins og aðrir 
til þess að loðna finnist eftir ára­
mót. 

„Mestu skiptir að fá að veiða 
eitthvað af loðnunni til að halda 
mörkuðum við en auðvitað er 
mikill fengur fyrir allt samfélagið 
að fá góða loðnuvertíð

Glimrandi síldarvertíð á enda

AÐILDARFÉLÖG RAFIÐNAÐARSAMBANDSINS

RAFIÐNAÐARSAMBAND ÍSLANDS
OG AÐILDARFÉLÖG ÞESS 
óska félagsfólki  sínu og landsmönnum öllum  

GLEÐILEGRA JÓLA 
OG FARSÆLDAR Á NÝJU ÁRI 

RAFIÐNAÐARSAMBAND ÍSLANDS Í 55 ÁR

FÉLAG RAFIÐNAÐARMANNA 
SUÐURLANDI

	 Ólafur Óskar Stefánsson, skipstjóri á Gullbergi VE. � Myndir: Óskar Pétur Friðriksson 	 Uppsjávarskipið Gullberg VE í Vestmannaeyjahöfn. Síðasta síld-
arfarmi úr skipinu var landað 9. desember og var hann 800 tonn. 
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Þrír reka Glacier Gin sem fram-
leiðir hvítt og blátt gin og ein-
kennir það ferskleiki og falleg 
hönnun flöskunnar. Lögð hefur 
verið áhersla á sölu í Fríhöfninni 
í Keflavík og á innlendum mark-
aði en í vetur fóru þeir á stærstu 
innflutningssýningu í heimi í 
Kína og sjá fyrir sér að koma 
vöru sinni meðal annars til Asíu 
þótt það sé erfitt, kostnaðar-
samt og tímafrekt. Hugað er að 
áframhaldandi vöruþróun.

Haraldur Gísli Sigfússon bjó í 
Danmörku á árunum 2010-2015 
og bjó nálægt áfengisversluninni 
Juul’s Vin & Spiritus þar sem 
reglulega var farið að selja nýtt 
gin. Hann segir að sér hafi fund­
ist þetta vera spennandi og 
keypti þar gin frá hinum ýmsu 
framleiðendum. 

„Gin er ekki sama og gin. Það 
er svo margslungið. Það er hægt 
að gera margar útgáfur með 
mismunandi hráefnum og svo 
finnst mér upplifunin skipta máli 
þegar gin er drukkið; það er ekki 
bara vökvinn heldur er það líka 
flaskan. Mér finnst gaman að 
hugsa út í alla anga af þessu. 
Þegar ég flutti heim til Íslands 
árið 2015 byrjaði ég að huga að 
því að framleiða gin á Íslandi,“ 
segir Haraldur Gísli sem er fram­
kvæmdastjóri Glacier Gin. Hann 
fékk tvo félaga sína til liðs við sig 
en það eru þeir Fannar Guð­
mundsson og Rúrik Gíslason og 
boltinn fór að rúlla.

„Okkur langaði að framleiða 
íslenskt gin sem fangaði ís­
lenska náttúru og lögðum mikið 
upp úr því að framleiða gott gin 
og vera með fallega flösku sem 
endurspeglaði þessa fallegu, ís­
lensku náttúru og vorum sér­
staklega með í huga erlenda 
ferðamenn sem vilja eiga minn­
ingu um Ísland.“

Glacier Gin kom á markað árið 

2019 og framleiðir fyrirtækið 
tvær tegundir af gini, hvíta og 
bláa, en það var sú hvíta sem 
kom fyrst á markað og inni­
heldur hún einiber, kórían­
derfræ, sítrónu, bergamót og 
fífil. Í bláa gininu eru sömu hrá­
efni en í meira magni ásamt því 
að bláa ginið er sterkara eða 
42,3% á meðan hvíta er 40%. 

„Íslenska vatnið er númer 
eitt, tvö og þrjú í þessari mark­
aðssetningu því það sem er sér­
stakt á Íslandi er hvað vatnið er 
geggjað.“

Aðspurður hvað sé sérstakt 
við vöru þeirra félaga segir Har­
aldur Gísli það einmitt vera 
þessa áherslu sem þeir leggja á 
íslenskan uppruna vörunnar 
þegar þeir markaðssetja hana 
erlendis; það sé alltaf þessi tær­
leiki og íslenska náttúran.

Horft til Asíu
Þeir félagar hafa frá upphafi lagt 
áherslu á sölu í Fríhöfninni auk 
þess sem varan fæst hjá ÁTVR 
og á heimasíðu fyrirtækisins.

„Við höfum verið í útflutningi 
og selt í nokkrum Evrópulöndum 
en svo kom Covid sem hafði 
meðal annars áhrif og núna 
leggjum við áherslu á íslenska 
markaðinn og settum upp net­
verslun til að svara evrópska 
markaðnum. Svo höfum við verið 
að taka fyrstu skrefin í áttina að 
því að skoða Asíumarkað en við 
tókum í byrjun nóvember þátt í 
innflutningssýningunni CIIE í 
Shanghai í Kína en hún er 
stærsta innflutningssýning í 
heimi. Um er að ræða sýningu 
fyrir þá sem vilja koma inn á kín­
verskan markað. Við vorum að 
þreifa fyrir okkur, sjá hvernig 
landslagið er þarna og skilja 
hvernig maður fer inn á markaði. 
Það eru mismunandi leiðir í boði 
og þetta var mjög áhugavert.“

Haraldur Gísli segir að 
ástæða þess að þeir leggi 
áherslu á Asíumarkað sé að þeir 
hafi tekið eftir að í augum Asíu­
búa sé ákveðinn ljómi yfir Íslandi 
en það á auðvitað við um fleiri. 
„Þeim finnst Ísland vera mjög 
töfrandi staður. Við sáum tæki­
færi í að nýta þessa sérstöðu 
sem Ísland hefur í huga þeirra 
sem er einmitt þessi náttúru­
tenging, fegurð og tærleiki. Kína 
hefur upp á að bjóða stór tæki­
færi.

Almennt held ég að Ísland 
eigi inni á Asíumarkaði og að það 
séu mjög mikil tækifæri þar. Það 
er samt erfitt að fóta sig þar og 
við erum að læra það. Banda­
ríkjamenn eru líka mjög áhuga­
samir en það er líka flókið að 
fara þangað, sérstaklega með 
áfengi. Við höfum líka fundið 

mikinn áhuga í stórum Evrópu­
löndum en við erum að reyna að 
taka eitt fyrir í einu á hverju ári 
og núna er það Asía.“

Erfitt, kostnaðarsamt og 
tímafrekt
Haraldur Gísli viðurkennir að það 
sé mjög erfitt og kostnaðarsamt 
að ná fótfestu á erlendum mörk­
uðum. „Við förum varlega í alla 
svona stækkun af því að þetta er 
líka tímafrekt. Það er kannski 
ástæðan fyrir því að enginn 
hefur neglt þetta á Íslandi. Við 
leggjum höfuðáherslu á að þjóna 
okkar stærsta markaði sem er 
Fríhöfnin og pössum líka upp á 
innlendan markað. Það eru alltaf 
tækifæri erlendis. Auðvelt að 
segja að maður vilji fara út en 
það er mjög erfitt að fram­
kvæma það eins og ég sagði. 

Þess vegna erum við mjög var­
færnir í öllum yfirlýsingum. Við 
pössum okkur að gera vel þar 
sem við erum og þar sem gengur 
vel og svo tökum við þau tæki­
færi sem gefast og reynum að 
athuga hvort við getum gert 
eitthvað meira úr þeim.“

Þeir félagar eru í vöruþróun. 
Eins og þegar hefur komið fram 
framleiða þeir bæði hvítt og blátt 
gin og segir Haraldur Gísli að þeir 
hafi prófað ýmislegt annað eða 
allt frá áfengislausu gini yfir í til­
búna drykki í dósum; G&T, Pinkt 
G&T og Moscow mule.

„Við erum opnir og alltaf að 
hugsa um áframhaldandi vöru­
þróun þó það sé of snemmt að 
gefa upp hvað kemur næst,“ 
segir Haraldur Gísli Sigfússon.

	 Félagarnir þrír á bak við Glacier Gin, Fannar Guðmundsson, Rúrik 
Gíslason og Haraldur Gísli Sigfússon.

	 Glacier Gin kom á markað 
árið 2019. Mikið var lagt í útlit 
vörunnar og lögð áhersla 
á að endurspegla fallega 
íslenska náttúru. 

	 Haraldur Gísli Sigfússon kynnti Glacier Ginið á sýningu í Kína nú í haust. Hann segir Ísland sé töfrandi staður í hugum Kínverja og að á þessum risastóra markaði séu tæki-
færi fyrir hendi. 

Horfa út í heim með íslenskt ginHorfa út í heim með íslenskt gin



SÓKNARFÆRI  |  51 

Jólakveðja
Við sendum landsmönnum öllum, til sjávar og sveita,
hátíðarkveðjur með þökk fyrir samstarfið á árinu sem er að líða. 



Óskum starfsmönnum í íslenskum sjávarútvegi 
gleðilegra jóla og farsældar á nýju ári 

SEAFOOD ehf
SEAFOOD

Grandagarður 16 · 101 Reykjavík

rafvélaverkstæði - vindingar
skipaþjónusta - raflagnir - viðhald

Sími 552 8710 raftidni@raftidni.is
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„Jólasíldin á sér ríka hefð hér 
um slóðir og margir sem bíða 
með eftirvæntingu eftir henni 
þegar aðventan gengur í garð,“ 
segir Oddur Einarsson yfirverk-
stjóri hjá Síldarvinnslunni í Nes-
kaupstað. Síldarvinnslan hefur 
framleitt jólasíld í marga áratugi 
en hún fer ekki á almennan 
markað, starfsfólk fær síldar-
fötur og góðgerðarfélag selur 
ákveðið magn.

„Það er alltaf mikil tilhlökkun 
þegar við hefjum vinnslu á jóla­
síldinni,“ segir Oddur sem hefur 
umsjón með framleiðslunni 
ásamt Eyðunn Símonsen, verk­
stjóra auk þess sem gæðastjóri 
fyrirtækisins og fleiri starfs­
menn leggja hönd á plóg. Allt 
eftir kúnstarinnar reglum. Kröf­
urnar enda miklar og markmiðið 
ekki sett lægra en að framleiða 
bestu síld í heimi. Til framleiðsl­
unnar er notuð norsk-íslensk síld 
sem flutt er að landi vel kæld. Þá 
tekur við ákveðið framleiðsluferli 
sem tekur um tvo mánuði.

Gömul leyniuppskrif
Nú í haust var hafist handa í lok 
september og jafnan er stefnt á 
að síldin sé tilbúin til neyslu um 
mánaðamót nóvember og 
desember. Síldin er skorin í 
hæfilega bita eftir flökun, fyrst 
lögð í saltpækil í ákveðinn tíma 
en svo tekur við edikslögur, fyrst 
í körum og síðar í tunnum. Loks 
er síldin sett í fötur með sykur­
legi. 

„Þetta er allt gert eftir 
kúnstarinnar reglum og gamalli 
uppskrift. Það má segja að þetta 
sé ákveðin leyniuppskrift sem 
við notum. Við erum ekki að slá 
af kröfunum og það skilar sér í 
framleiðslu á einstakri gæðasíld 
sem neytendur kunna vel að 
meta.“

Á lokastiginu er síldin 
krydduð, auk þess sem við er 
bætt t.d. berjum og öðru sem 
ætlað er að skapa hið eina sanna 
jólasíldarbragð. „Við vinnum 
þessa síld aðeins fyrir jólin og því 

liggur auðvitað beint við að kalla 
hana jólasíld.“

Styrkja sjúkrahúsið 
með síldarsölu
Oddur segir að Síldarvinnslan 

framleiði jólasíldina fyrir sitt 
starfsfólk, allir fái fötu með sér 
heim á aðventunni en að auki 

fær góðgerðarfélagið Hosurnar 
sem starfar í Neskaupstað tals­
vert magn og selur. Ágóði af söl­
unni er nýttur til tækjakaupa 
fyrir Fjórðungssjúkrahúsið í Nes­
kaupstað. „Það er alltaf góð sala 
í jólasíld hjá Hosunum, það vilja 
margir styrka félagið og hjálpa 
því að efla sjúkrahúsið. Í gegnum 
árin hefur félagið keypt fjöldann 
allan af tækjum fyrir hagnað af 
árlegri síldarsölu. Við hjá Síldar­
vinnslunni erum ánægð með 
okkar framlag og munum áfram 
leggja okkar af mörkum og 
styðja þetta góðgerðarmál.“

Oddur segir að íbúum í Nes­
kaupstað þyki mörgum hverjum 
ómissandi hefð á aðventu að 
koma saman og borða síld. 
„Þetta er skemmtileg hefð og ór­
júfalegur hluti af jólahefðum hér 
í Neskaupstað. Síld er mjög 
skemmtilegt hráefni að vinna 
með og hægt að útfæra á margs 
konar vegu, síldarsalöt eru til að 
mynda alltaf vinsæl. Það má 
segja að þetta sé ákveðin menn­
ing og aðventuhefð sem fólki 
þykir vænt um.“

	 Vitanlega er uppskriftin að jólasíldinni leyndarmál. „Þetta er 
skemmtileg hefð og órjúfalegur hluti af jólahefðum hér í Nes-
kaupstað.“

	 Síldin er úr norsk-íslenska síldarstofninum og tekur verkunin um 
tvo mánuði. 

Jólasíldin frá Síldarvinnslunni 
hefur verið framleidd í áratugi

Ómissandi hefð að borða síld á aðventu

	 Vinnufélagarnir hjá Síldarvinnslunni, þeir Geir Sigurpáll, rekstrarstjóri, Karl Rúnar gæðastjóri og 
Oddur yfirverkstjóri kampakátir með jólasíldina.

Merry Christmas     Gleðileg Jól     Feliz Navidad     God Jul     Frohe Weihnachten

Gleðilega hátíð
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RÍS OFAR ÁSKORUNUM

• Snjöll stýring
• Framúrskarandi í lítilli birtu
• Skýr sýn og stöðugar myndir
• Nákvæm kortlagning með mikilli skilvirkni
• Aukið �ugöryggi
• Fáanlegur með hitamyndavél

Við erum eini viðurkenndi sölu- og þjónustuaðili DJI á Íslandi djireykjavik.is

Verð frá 799.990 m/vsk

• Öðlastu stjórn á alls kyns umhver�
• Skilvirk með snjöllum eiginleikum
• Sveigjanleg notkun, ofurlöng drægni
• Bætt upplifun með háþróuðum hugbúnaði
• Afkastamiklir drónar sem þola rigningu og snjó
• Örugg og uppfyllir staðla, opin fyrir viðbótum

Verð frá 3.500.000 m/vsk

Hafðu samband við siggi@djireykjavik.is til að 
fá kynningu á sérlausnum DJI til þín, ráðgjöf og tilboð. 

FRAMÚRSKARANDI SÉRLAUSNIR Í DRÓNUM

• Lengri �ugtími, ryk- og vatnsþolinn (IP56)
• Aukin burðargeta (6KG), getur tekið �eiri en einn farm
• Hindranaskynjun sem nemur rafmagnslínur, öruggara �ug
• Snjallari og skilvirkari
• Auðveld sjálfvirk notkun
• Fjölbreyttir aukahlutir í boði

Verð frá 2.000.000 m/vsk
fyrir dróna, hleðslutösku og rafhlöðu
aukahlutir á mynd ekki innidaldir í verði



Traustur félagi 
yfir hátíðirnar
Skeljungur óskar viðskiptavinum og landsmönnum 
öllum gleðilegra jóla og farsæls nýs árs. Skeljungur 
þakkar ánægjulegt samstarf á árinu sem er að líða. 

Skeljungur.iS  |  Skútuvogi 1


