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«Resultatene vi har oppnadd i Norge viser at det norske regnet er viktigere enn den spanske solen nar det gjelder & gi hey produksjon og kvalitet pa tomat og agurk», skriver Michel Verheul

ved NIBIO Sarheim.
I[85 NORSK INSTITUTT FOR BIO@KONOMI (NIBIO)

Tre myter om veksthusproduksjon
av gronnsaker i Norge

KRONIKK: Visste du at tomat, agurk og
salat kan dyrkes mer miljgvennlig i Norge
enniland med varmere vaer og mer sol?

Michel Verheul

Forsker ved NIBIO Saerheim

Behovet for ferske grgnnsaker aret rundt er gkende.
Kan noe av dette produseres i Norge? Ja, men mange
tror at det er best & importere det vi trenger. To av tre
tomater som spises, er importert, flest fra Spania eller
Nederland.

Men folk flest vet ikke at tomat, agurk og salat kan
dyrkes mer miljgvennlig i Norge enn i andre land. I Nor-
ge kan vi dyrke sunne tomater og agurker med hgy kva-
litet og god smak aret rundt.

Og produksjonen foregér her i Rogaland! Hele 90 pro-
sent av de tomatene og 35 prosent av agurkene som blir
produsert i Norge stammer fra gartnerier i Rogaland.

For &4 bgte pa denne manglende kunnskapen om en
viktig primeerneering her i distriktet gnsker vi & avlive
tre myter om dyrking i veksthus i Norge:

Myte nummer 1

e Klimaforhold gjor Norge uegnet for veksthus-
produksjon.

Alle land har sine utfordringer nar det gjelder matpro-

duksjon. I Spania er utfordringen mangel pa vann. I

Nederland er det mangel pa varme. I Norge er det man-

gel palys.

Ny veksthus-teknologi gjgr det enklere 4 mgte disse
utfordringene. Siden 1950-tallet har dryppvanning tre-
doblet avlingene i Spania. Bruk av naturgass til oppvar-
ming og CO,-gjedsling har tredoblet avlingene i Ned-
erland. Ny teknologi har gjort veksthusnaeringen til en

inntektsbringende industri som dekker enorme arealer,
med 400.000 dekar i Spania 0g100.000 dekar i Neder-
land.

P41990-tallet startet vi pad NIBIO Seerheim & forske pa
hel&rsproduksjon med bruk av lys. Den nye kunnska-
pen ga enorme gevinster i form av gkte avlinger. Tomat-
produksjonen gkte fra 40 til 120 Kilo pr. kvadratmeter
pr. r Agurkproduksjonen gkte fra 45 til 160 kilo pr. kva-
dratmeter i aret. Det er fem ganger sé store avlinger som
oppnas i Spania, og 50 prosent mer enn det som oppnas
iNederland!

Forskningen var, publisert i Journal of Agricultural
and Food Chemistry, viser at elektrifiseringen av norsk
veksthusproduksjon gir en hgyere og mer effektiv pro-
duksjon av tomat og agurk - ret rundt. Ren norsk
vannkraft gir lys og varme bade sommer og vinter. Til-
gangen pa vannkraft utligner de naturlige fortrinnene
iland lengre sgr. S& selv om solen er gratis i Spania, er
regnet gratis i Norge. Resultatene vi har oppnidd i Nor-
ge viser at det norske regnet er viktigere enn den span-
ske solen nér det gjelder 4 gi hoy produksjon og kvalitet
pa tomat og agurk.

Myte nummer 2

e Spanske tomater er mer klimavennlige enn norske
tomater.

En undersokelse utfgrt av Asplan Viak i 2016, pa opp-

drag fra NRK, kom fram til at norske veksthustoma-

ter toppet listen over klimafiendtlig mat. Det viste seg

imidlertid at Asplan Viaks analyser var basert pa utda-

terte tall.

Vi har oppdatert livslgpsanalysene for produksjon
av agurk med lys i Norge. Klimafotavtrykket for pro-
duksjon av én Kilo agurk i Norge tilsvarer 290 gram CO,.
Bare transport av én kilo agurk fra Spania til Norge til-
svarer allerede 360 gram CO,. Selve dyrkingen i Spania
gir et utslipp pé cirka 370 gram CO,,.

Tomatproduksjonen okte fra 40 til 120 kg
pr. kvadratmeter, og agurkproduksjonen
oktefra45til 160 kg.

Itillegg kommer andre miljpfaktorer. I vannfattige
Spania brukes det 60 liter vann pr. kilo produsert to-
mat, mens det i Norge brukes kun 10 liter. Spania har
ogsa langt stgrre utfordringer med sykdommer og ska-
dedyr samt behov for desinfisering av jord — noe som
ma lgses med kjemiske plantevernmidler. Ogsa bruk av
plast som veksthusdekke har blitt et stort miljpproblem
iSpania.

Konklusjonen er at spanske grgnnsaker ikke er mer
klimavennlige enn de norske.

Myte nummer 3
e Tomater fra middelhavslandene smaker bedre og er
sunnere fordi de vokser under naturlige lysforhold.
Mange som kommer hjem fra sydenferie, har hatt gode
opplevelser med sol, god mat og friske og sgte tomater.
Det er lett & tenke at det er en sammenheng mellom sol
og god smak pa tomatene. Fra var forskning vet vi imid-
lertid at smak og sunnhet i hovedsak pavirkes av sort,
dyrkingsforhold og modningsgrad ved hesting.
Tomater trenger lys, men ikke ngdvendigyvis fra so-
len. Klimaet i norske veksthus kan reguleres slik at to-
matene far minst like god smak som de importerte.
Tomatene du handler i norske butikker blir dessver-
re hpstet umodne. Dette gir lite smak, men gjgr at to-
matene kan oppbevares lengre. Norske kunder er vant
med lite smak pa tomatene og klager sjelden. Butikkene
og grossistene trenger dermed ikke & endre sin praksis
med & kjgpe inn tomater som er hgstet tidlig.

Sunnere - i dobbel forstand

I prosjektet BioFresh (www.biofresh.no), stgttet av Nor-
ges forskningsrad, jobber vi i NIBIO med a videreutvi-
kle en lgnnsom og baerekraftig veksthusproduksjon av
ferske grgnnsaker i Norge. For 4 fi det til mé gartnere
kunne endre energikilde og fA mulighet til 4 investere
langsiktig i ny, miljgvennlige teknologi.

Vibgr fremme norsk produksjon av grgnnsaker gjen-
nom gunstige rammevilkar for dyrkerne. Det vil bidra
til sunne norske innbyggere og en sunn gkonomi i gart-
neringringen.



