Is combinatieteelt tomaat-tilapia haalbaar?

Tomaten en vis in dezelfde serre kweken kan de kostprijs drukken. Tot
die conclusie komt het: Provinciaal Proefcentrum voor de Groenteteelt
(PCG), dat onderzoek voert naar de technologie. Een duurzame en ren-
dabele aquacultuur is nog niet voor morgen, maar diepgaander onder-
zoek kan misschien op termijn voor een doorbraak zorgen.

De kostprijs van groenten staat de laatste
jaren onder steeds wenemende druk ‘e
kan dan proberen om nieuwe nichemark-
1en te veroveren door innovatieve produc-

ten (bruine ol toze tomaten, zoete puntpa-
prika’s ) aan te bieden. Helaas zijn de
mogelijkheden hiervoor beperkr, zodat dit
slechis voor enkele telers een uitkomst
biedt”, zég Nico Vergote, coordinator bij het
PCG. “Dan rest ¢r enkel nog het drukken
van de kostprifs. Een van de mogebjkheden
die je dun heby, is twee teelten in één infra-
structuur te telen. Dat kan bijvoorbeeld
door tomaten te combineren met visteel en
er zo wederzijdse voordelen en een schaal-
voordee! uit te hulen * De visteeltis intema-

tonaal gezien een van de snelst groelende
markten ~ verwacht wordt dar tegen 2015
de consumptie van vis met 256 2al stijgen
— maar het vissen op zee s niet 20 duis-
zaam Daardoor schakelt men steeds meer
over op het kweken van vis aan land; de
zogénaamde aquaculuur. Dé geautoman-

seerde procesheheersing in deze sector
staat echter nog in de kinderschoenen.
Doordar de glastuinbouw wél al ver gevor-
derd |5 met de opumalisatie van bednjis-
processen en sutomatisering, en 0ok (e ma-

Ken heeft met gesloten voedselproductie-
systemen, zou deze kennis kunnen worden
gebruike bij de visteelt.

Wederzijdse voordelen
Glastuinbouw  combineren met- visteelt
bledr wederzjdse voordelen. Door het
kweken van vis kan men het regenwater
voor de glasgroenten verrijken met nutrién-
ten. “Voor een succesvolle viskweek moet
dagelijks een deel van het water vervangen
worden. Dat restwater bevat uitwerpselen
van de vissen Die nutriénten betekenen
voeding voor de tomatenplanten en kan je
dus naar de planten laten vioeien Er moct
dus amper nog water worden geloosd. Zo
ontstaat een gesloten voedselproductiesys-
teem en moeten er ook minder kunsemest-
stoffen worden gebruikt in de teelt van fo-
maar. Dat dubbel gebruik moet op termijn
goedkoper worden dan de investering in
rwee losstaande systemen. Bovendien is er
in de vruchtgewassenteelt nog een rest-
waarde warmte beschikbaar, waarmee het
viswater kan worden verwarmd®, legt Nico
Vergote uit.

Via een doardachte strategie kan men de
warmtevraag gelifkmatiger over het jaar

PCG-wordinator Nico Vergote met een tilaplavis in de tomatenserre

Opstelling van de viscontainers (rechts) onder de tomatenplanten in juli 2009.

spreiden, meer laagwaardige warmie inzes-
ten en daardoor cen (wikk-Jinstallate effi-
ciénter benutten. Bovendien biedt het telen
van beide producten in é&n mirastructuur
ook een spreiding van economisch risico.
Voor de afnemers is het een voordeel dat
beide kweeksystemen geslowen, traceer-
haar, voedselveilig en duurzaam zijn.

Korte historiek

In 2007 starte het PCG onder impuls van
cen proefproject van de provinge Oost-
Vlaanderen cen verkennende studie met
een proefopstelling (kleine viscontainer),
die werd ingegraven in de serre in de grond
onder de tomatenplanten. Een jaar later
bleek cen toeleveringshednyf geinteres-
seerd om het sysieem vittebouwen en wer-
den er twee prakumkproefopstellingen ge-
plaatst In de bassins werden 2000
ulapiavisjes ulfgezer om oogstbare vis te
kweken. Helaas overleelden slechts 500
daarvan het tot slachtnjpe nlapia. Oorzaak
van de vissterfre waren technische proble-
men met de installane Zuurstof, tempera-
tuur en pH-gehalte ziin voor de tlaplateelt
immers van groot belang, Een pootvisje op-
gram duurt ongeveer 8 maanden. In dic pe-
riode verorbert de vis bijna 1 kg voer

Alternatieven

“Dr teek van clapia is momenteel niet ren-
dabel. Daarom gaan we op 2oek naar an-
dere vissoorten om eventuee] nichemark-
ten te bewerken en op die manier het
systeem wél rendabel te maken”, verduide-

lijke Nico Vergote. Op de persvoorsteling
op het PCG in Knuishoutem werden enkele
ahernatieve vissoorten voorgesteld, zoals de
baars en yellowtail kingfish (of Japanse geel-
staant). Dit werd gekoppeld aan consumen-
zestigtal consumenten. De vissen werden
bereid door de filets te stomen in een lage-
drukstoomoven. De consumenten proef-
den de vis warm en blind. Ze beoordeelden
de vis op uiterlyk, geur, smask en iextuur en
mochten plus- en mmpunten noseren. De
eerste resultaten van het onderzoek wor-
den binnenkorn verwacht

Interregproject

Het consumentenonderzoek kadert ook in
het project Aqua Vian (duurzsme aquacul-
muur in de grensregio Visanderen-Neder-
land) binnen een Interreg IV-programma,
waarin het PCG sinds vorig jaar partia-
pmﬁctlmjglhmmrmhmmdde-
len van onder meer de province Oost-
Viaanderen, de Viaamse overheid en de
Eurppese Unie In het project voert het PCG
onderzoek it naar groenteteelt in combi-
natie met visteelt. Andere proefcentra wer-
ken specifiek op bepaalde vissoortenineen
aquacultuursysteem:. Er zijn ook proefcen-
mra die enkel werken rondom nilee groenten,
waarby visteeltniet in beeld komt Dezoek-
tocht naar andere vissoorten voor aquacul-
tuur, eventueel gecombineerd met groente-
teelt, gaar dus onverminderd voort.

- Jan Van Bavel



