Kommentarer til filmen om de samiske fiskerne

Terje Inderhaug, Slow Food Bergen

Filmen er laget av Govas Film AS fra Finnmark.

Filmen handler om de samiske fiskerne og deres arhundrelange terrfisktradisjoner. Den viser
smaskalafiske etter baerekraftig torsk, handverksmessig behandling av fisken og om den lange
utenders tarkeprosessen — med en italiensk kulinarisk hyllest til slutt.

Fiskerne fisker i de store fjordene 1 @st-Finnmark, hvor de ogsa bor. De vet neyaktig hvor
gytefeltene for torsken befinner seg 1 vinterménedene.

De bruker garn for & fange den gyteklare torsken, og siden de bor ner fiskefeltene, kan de
hente fisken levende opp fra garnet og behandle den raskt for a sikre god kvalitet.
Torrfiskhjellene er godt vernet mot uvar og store balger, sammenlignet med kysten utenfor.

Garnene er tilpasset med store masker, som gjor at smafisk slipper unna og kan vokse videre —
noe som sikrer bzerekraftige bestander i fjordene. A bruke line er ikke et alternativ, da den vil
fiske smafisk ukritisk. Torsk mé generelt vaere 67 &r for den er kjonnsmoden. A fange
gytefisk pavirker ikke bestanden, siden det fortsatt er mange store fisk som ikke fiskes, og
millioner av egg klekkes likevel i dette smaskalafisket som samene har drevet med i
arhundrer. Deres naturkunnskap og fisketradisjoner sikrer fjordtorskens framtid og barekraft.

I filmen klager fiskerne over at de ikke fér dele
fisken i to fileter, raskjeer etter gammel tradisjon.
Dette fordi deling av fisk ma forega i et godkjent
lokale etter regelverket fra mattilsynet. De ler av
reglene mens de blagger og sleyer fisken, men
realiteten er alvorlig: forbudet rammer deres
produksjon og inntekt. Raskjeer er etterspurt i

| Norge, Kroatia og noen andre land, men svert

|| lite produseres nd. Raskjer kan lages senere i
sesongen ndr vartorsken kommer og vearet er
varmere — da terker filetene raskere. Kampen for
a endre lovverket rundt raskjer er viktig for &
bevare tradisjoner, terkeplasser og inntekter.

Hjellene i filmen er tilpasset natur og dyreliv og plassert nar sjoen i beskyttede fjorder. Siden
sjovannet ofte er varmere enn lufttemperaturen vinterstid, mottar fisken varme fra sjoen, noe
som reduserer frostskader. Frossen fisk kan ikke brukes kommersielt, fordi den kan ikke
vannes ut og tilberedes. Slike fisker blir ofte spist som terre snacks av fiskerne selv, dyppet i
tran slik man gjorde i gamle dager eller med smor pa som i dag.



En annen fordel med plasseringen av hjellene over sjoen, er at batene kan kjeres tett inntil
torkestrukturen, og fisken henges opp raskt og effektivt. Tidevannsbevegelsene skaper ogsa et
spesielt miljo under flomélet som holder fluene borte. Flueegg og larver kan edelegge fisken.

Kréker er det eneste problemet med hjellene, ettersom de kan hakke og edelegge torrfisken.
Maker rorer den ikke, da de ikke klarer & svelge store fisker hele. Derfor henger samene ofte
opp en ded krake foran hjellen for & skremme bort andre kraker.

I tillegg serger de for at makene hekker i omradet rundt fiskestativene. Mékene jager bort



andre rovdyr som kréker, orn og reyskatter som truer ungene deres. Samene bygger faktisk
reirkasser til makene for & sikre at de holder seg rundt hjellene.




