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dnavu 25. aprillil t6i Si-
var Irval 40 000 forelli-
marja (5000 neist mahe-
forelli omad) Tallinna lennujaa-
mast Aravusele Kdigepealt pan-
nakse kiilmkastidest vilja voe-
tud mari arenema siseruumides-
se umbes kiimnekraadisesse vet-
te ja aetakse seal linnusule abil
laiali. Aprillis toodud marjast
koorusid maimud 1. mail. Viis-
kuus paeva vottis koorumine
aega. Suremus oli Irvali sénul
“igest 1 protsent ja enamikust
sadrjateradest arenesid vaiksed
maimud. “Eks neid on seal 6ues
niiiid ka hukka saanud, aga iile
30 000 maimu on siiski alles,”
tddes Sivar Irval. ’
Kui joes on veesoojus iile 10
kraadi ja nad on piisavalt suu-
red, et l4bi vorede minema ei
lipsa, viiakse nad vilibasseini-
desse. Marjaterast kahekiloseks
kalapurikaks arenemiseks kulub
ligikaudu kolm aastat. Portsjon-
forelli saab vilja piiiida aasta
péarast. “Mulle meeldib rohkem
moiste portsjonforell, inglise

keeles on samamoodi. Beebi ko-
lab nii hirmsasti. Ma ei tea, kust
see nimetus on tulnud. Eestlas-
tele miskiparast meeldib beebi-
sid siiiia — beebiporgandid ja
beebikala,” kéneles Irval.

Basseiniserval paiknevad ro-
helised instrumendid on kell-
s60tjad, mis teatud tsiikli jarel
poetavad kalasoota vette.

“Meie kontseptsioon on
marjast kalani ja todstuses Hi-
gist ahju meetod. Mis tihendab
seda, et koéik on dlivarske
kraam. Me kontrollime kogu
ahelat — me teame, millist mar-
ja tahame, millega teda so6da-
me, kui kiiresti s6odame, ja vil-
ja piiiame kogu aeg vaid selle
koguse, mida parasjagu vaja
on,” selgitas Sivar Irval. Tema
sonul laheb véljaptiiitud kala sa-
mal pédeval vdi hiljemalt jargmi-
sel suitsuahju voi soolamisele.
“Toostus on juriidiliselt kiill tei-
ne ettevdte, aga kontseptsioon
ja filosoofia on meil siin kdik
iiks,” todes Irval. Aravuse kala-
todstuse toodang on saadaval
poodides iile Eesti ja osa
miiilakse ka vérkturunduse
meetodil kéest kitte,

“Aravuse kalal on oma aus-
tajaskond olemas, iga kasvandu-
se kala ei saagi mudamaitse tot-
tu siifia, aga seda saab, sest siin

-ei teki mudamaitset,” lausus Ir-

val. “Praegu meil veel suurt ka-
la ei ole nii palju, et seda poodi
miitia. Ehk siigise poole saab
vérske kala ka poodidesse.”

Muret valmistavad omanike-
le aga haigrud, kes iga pdev s66-
vad dra umbes kiimme viikest
kala ja tapavad veel lisaks viis
kuni kiimme kala.

ravuse kalakasvanduse
ajalugu ulatub Nouko-
gude aega, kui seal too-
deti veerand kogu N&ukogude
Liidu kalamarjast. Irvali sénul
piiiiti juba tol ajal siin forellikas-
vu geneetiliselt kiirendada.
Uhes projektis kasutati pullide
kasvuhormooni, mida lasti
volframkuulidega - viljastatud
marja sisse. “Eks ta selline pol-
ve otsas tegemine oli kuskil
maailma veerekese peal,” nen-
tis Irval. Niiiid on Aravusel pu-
humas uued tuuled.
Vanast ajast on sailinud ka
viike allikaveeline sisekasvan-

s

1. Vetikarohkes vees on &htusel ajal hapnikupuudus kerge tekkima,

mistéttu tuleb vette lisahapnikku tekitada. 2. Kalade toitmise eest
hoolitsevad automaatsed kellséotjad. 3. Laur Kaljuvee piiiidis kahvaga

tiigist kinni paarikilose forellipuraka.

dus, mis voimaldab forellide
kasvatamist jatkata viikeses ko-
guses ehk paari tonni jagu ka
talvel.

“Eestis on kalakasvatamise
seis selline, et pool aastat siin
kala ei kasva. Selles mdttes on
keeruline,” nentis Irval.

Konkurentsiga on Irvali s6-
nul lood kohati samuti keeruli-
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sed, sest Eestis on elatustase

suhteliselt madal, ja kui paku-
takse odava hinnaga kala, {iks-
koik mis see kvaliteet siis on, ki-
putakse ikka seda ostma.
Soome toodab palju forelli-
marja, miiiib seda Jaapanisse,
aga see hele lihakeha — kala on
kogu oma energia marja pan-
nud -, mis iile jaab, ei ole esma-

KABINI SAUN

Kuna Aravuse kalakas-
vandusest k&is Noukogu-
de ajal palju tahtsaid ini-
mesi 13bi, siis Ghel hetkel
andsid parteibossid tile-
valt kasu, et siin peaks ka
olema vdimalus puhata ja
loBgastuda. Selleks ehi-
tati tiigi kaldale saun, mis
on praeguseni sailinud.
Sauna uksele on ,
autogrammi jatnud pal-
jud tuntud inimesed.

tahtis ja saadetakse tihti Eestis-
se ja Latti. Norrast tuleb igasu-
guse kvaliteediga kala ~ nii hea
kui ka kehvapoolsega.

“Teiseks vajab ka meie kul-
tuur, et mis see virske kala siis
Oieti on, jéreleaitamist,” leidis
Sivar Irval ja lisas, et t66d on
vaja teha ja oma brindi tuleb
promoda.



