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Al meer dan twintig jaar maken tomaten deel uit van mijn leven. 
Ze betoverden me als kind, maakten me nieuwsgierig als tiener en 
slagen er zelfs vandaag de dag nog in om me te verrassen met 
hun smaken en waanzinnige kleuren. Het is een torenhoog cliché,  
maar zodra je een tomaat uit eigen tuin hebt geproefd, wil je nooit nog 
iets anders. Niet alleen omdat we er bloed, zweet en veel tranen in 
stoppen om ze gezond te houden, maar vooral omdat ze de zon hebben 
gevoeld op hun broze velletje.
Met dit boek wil ik je laten kennismaken met de tomaat, zoals ik ze ken. 
Niet alleen rood en rond, maar vooral zeer divers en onwaarschijnlijk 
lekker. Niet één variëteit smaakt hetzelfde. Er zijn zoete vruchten, maar 
ook zure en alles daartussenin. En hoewel eten het uitgangspunt is van 
tomaten, is het vooral de magie van het kweken dat zoveel voldoening 
geeft. Ik besteed dus niet alleen aandacht aan het verwerken ervan, maar 
ik ga ook veel dieper in op het hele kweekproces. Want hoe zaai je, 
wanneer en waar plant je ze uiteindelijk en hoe houd je ze ziektevrij?
Ik neem je bij de hand en begeleid je naar een fantastische oogst. 
Beschouw mij als je persoonlijke Oprah Winfrey langs de kant van weg, 
die je af en toe een motivational speech geeft. Kan ik.

VOORWOORD
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HET 
VERHAAL
Als kleine jongen teelde ik honderden 
tomatenvariëteiten en was ik ontzettend 
gefascineerd door de vele kleuren, vormen 
en smaken. Vandaag is dat niet anders. 
Ik vertel je graag hoe mijn verhaal is 
begonnen, waar ’s werelds populairste 
vrucht vandaan komt en waarom men al 
die tijd dacht dat ze giftig was.
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getrokken. Onkruid tot aan je knieën, wat zeg ik, 
heupen, en een moestuin die je eigenlijk geen 
moestuin meer kon noemen. Wat miste ik hem. 
Niettemin zou hij me een draai rond de oren verkocht 
hebben als hij wist in welke staat ik de tuin liet weg­
kwijnen. Uiteindelijk vond ik toch de moed om de tuin 
op te knappen en zou ik doen wat opa nooit had willen 
doen: tomaten kweken.
Maar daar stond ik dan als jonge gast. Geen briljante 
moestuinopa die me op weg kon helpen, geen 
richtlijnen hoe ik aan de slag moest. En hoe gek het 
ook klinkt, het internet – dat pas begon op te komen 
– bood ook geen soelaas. Ik schafte mezelf toen maar 
een paar tomatenplanten aan en startte dat jaar meteen 
ook mijn middelbare studie agrarische land-en 
tuinbouw aan de tuinbouwschool in Kortrijk, België. Ik 
wilde eigenlijk eerst chef-kok worden, want ook koken 
is een grote passie van mij. Maar omdat ik het liefst 
dicht bij de natuur sta, koos ik – zoals opa het zou 
hebben gewild – voor een tuinbouwopleiding waar ik 
Latijnse plantennamen, bodemkunde en natuurkunde 
zou gaan leren. Ondertussen groeiden de tomaten 
weelderig en hard, en brachten ze kilo’s vruchten op. 
Een droge zomer en een portie beginnersgeluk 
zorgden ervoor dat ik van ze ben gaan houden.
Die zomer schuimde ik trouwens heel wat planten­
markten af, op zoek naar het onbekende. Ik had geen 

HOE HET BEGON
De moestuinmicrobe kreeg ik te pakken op erg jonge 
leeftijd. Niet mijn ouders, maar mijn grootvader Robert 
leerde me de kneepjes van het vak. Ik kreeg al snel een 
eigen lapje grond waar ik, onder streng toeziend oog, 
mijn allereerste groenten kon oogsten. In het begin met 
vallen en opstaan, later met meer zelfvertrouwen en het 
besef dat Moeder Natuur zich nu eenmaal niet de les 
laat lezen. Ik kweekte bonen, erwten, sla, wortelen en 
zelfs kool, maar van tomaten was nog geen sprake. 
Opa was er namelijk sterk van overtuigd dat tomaten 
niet thuishoren in een klimaat zoals dat van ons. 
‘Groenten die van oorsprong een droge en warme 
omgeving nodig hebben, bezorgen je alleen maar 
kopzorgen’, zei hij toen. Ja, bij momenten kon hij erg 
koppig zijn. Pas jaren later, toen ik twaalf werd en opa 
na een lange ziekte stierf, kwam ik voor het eerst in 
aanraking met de vrucht die mijn leven zou veranderen. 
Toch ben ik een jaar lang de tuin niet ingegaan. Aan 
elke plant of ieder hoekje zat een herinnering aan opa 
vast en dat was erg pijnlijk. Wat een gemis. Mijn grote 
voorbeeld was er niet meer en al wat overbleef was een 
leegte en het gevoel alles alleen te moeten doen.  
Opa en oma hadden namelijk geen tuin meer sinds ze 
in een appartement woonden en hij kwam dus met 
plezier elke dag in die van ons wroeten. Een parel was 
het, die tuin. En samen met opa verdween dus ook een 
deel van die parel. Alsof het leven er helemaal uit werd 
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idee welke planten er beschikbaar waren en welke  
het goed zouden doen in mijn tuin. Op een van die 
kleine plantenmarkten kwam ik voor het eerst in 
contact met tomaten zoals ik ze vandaag ken. Niet 
rood en rond, maar geel, roze, wit en zwart in de 
gekste vormen. Ik kon mijn ogen niet geloven. Een 
tafel vol met kleuren, oogverblindend mooi. De man 
die de vruchten tentoonstelde, was een tuinier van de 
nieuwe generatie. Hij durfde te experimenteren en 
vond dat iedereen dat ook af en toe zou moeten 
doen. Hij merkte al snel mijn jeugdige enthousiasme 
en dito glinsters in de ogen op. Ik was zo onder de 
indruk dat ik de rest van de plantenmarkt aan me liet 
voorbijgaan. ‘Neem ze mee, jongen, haal de zaden 
eruit en laat het smaken’, zei de man. Ik kreeg de hele 
verzameling mee naar huis, stomverbaasd was ik, 
maar tot over mijn oren verliefd op die 
kleurrijke vruchten.

ONTBREEKT

Mijn enthousiasme was groot. Ik was zo ontzettend 
nieuwsgierig naar wat er nog meer te vinden was; de 
man had me namelijk verteld dat er wereldwijd 
duizenden variëteiten bestonden. Wat? Duizenden? 
Dat zou je niet zeggen als je de supermarkt binnen­
stapt. Via het internet – hoera daarvoor – kwam ik in 
contact met gelijkgestemden, mensen die net als ik in 
de ban waren van tomaten. Een van die mensen was 
Rita De Clercq, een gepassioneerde dame uit 
Hamme, Oost-Vlaanderen. Na lang aandringen – ook 
bij mama en papa – mocht ik op bezoek. Ik zou die 
dag voor het eerst alleen de trein nemen en afspreken 
met een wildvreemde. Spannend en tegelijk ook een 
beetje griezelig. Ik was net veertien geworden en zou 
mijn vertrouwde tuin verlaten om een uur lang te 
reizen. Dat was toen heel wat, de grote mensenwe­
reld. Maar ik moest en zou kennismaken met die 
intrigerende vrouw en haar man, Guy. Ze stonden me 

‘Groenten die van  
oorsprong een droge en 
warme omgeving nodig 
hebben, bezorgen je  
alleen maar kopzorgen.’
O PA  R O B ERT 
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op te wachten bij het station en verwelkomden me 
alsof we elkaar al jaren kenden. Rita gaf me een 
rondleiding in de kas, waar alle zaden gekiemd waren 
en de eerste jonge planten groeiden. Het was eind 
maart en best nog koud buiten. De jonge zaailingen 
werden beschermd met vlies- en vriesdoeken om 
vorstschade te voorkomen, of kregen een plekje in de 
keuken, naast het altijd warme aga-fornuis, als het 
echt te koud werd. Het boeide me erg hoe die 
mensen voluit voor hun hobby leefden. Rita kweekte 
immers al meer dan dertig jaar tomaten, ze was dus 
een expert geworden. En niet alleen in de tuin maar 
ook in de keuken, zo bleek later die dag. Ze had een 
lunch bereid. Een lunch met tomaten, wat had je 
anders verwacht. Van de vruchten die ze gedurende 
de zomer had ingemaakt, maakte ze nu een heerlijke 
saus, brood en zelfs gebak. Eind maart, weet je nog? 
Misschien werd ik die dag stiekem verliefd op haar 
droomkeuken en haar kookkunsten. Ik at mijn toen 
nog piepjonge buik rond en we vatten de draad weer 
op waar we hem hadden laten liggen: in de kas.  
Rita vertelde gepassioneerd over hoe tomaten al haar 
hele leven lang een grote rol speelden, zo niet de 
hoofdrol. Ik was geheel oor voor haar fascinerende en 
eerlijke verhaal. Daarna kreeg ik twee grote piep­
schuimen bakken in de handen gestopt, vol met 
jonge zaailingen die ik mee naar huis mocht nemen. 
Als een kind in een snoepwinkel, zo voelde ik mij 
toen. Ik stapte uiteindelijk de trein in met twee grote 
zakken, volgestouwd met planten en zaden. De hele 

coupé keek me gechoqueerd aan, alsof ik in mijn 
blote kont stond te dansen. Sinds die dag ben ik Rita 
en haar man Guy blijven bezoeken. We werden goede 
vrienden en ik kon dankzij hen met nog meer 
tomatenfanaten kennismaken. Het is een aparte 
wereld, die van de tomaat. We reisden samen naar 
Frankrijk en Nederland, waar Rita belangeloos 
projecten steunde om meer diversiteit te creëren en 
mensen te laten inzien dat een tomaat uit eigen tuin 
zoveel beter is dan wat je in de winkelrekken vindt. 
Bewonderenswaardig hoe ze dagen aan een stuk 
zaden aan het verpakken was om ze daarna persoon­
lijk te gaan afgeven. Ze leerde me onder andere hoe 
ik tomatenzaden kon ruilen met mensen aan de 
andere kant van de wereld. Ik kreeg uiteindelijk 
tientallen vrienden in Amerika, Nieuw-Zeeland, 
Canada, Australië, Rusland, Polen en ga zo maar door. 
Ze werden allemaal penvrienden die me af en toe 
zaden stuurden. Ik bezorgde hen op mijn beurt 
nieuwe variëteiten die ik had uitgeprobeerd. Een 
tikkeltje illegaal, want je wordt verondersteld niet 
zomaar zaden het land in en uit te smokkelen.  
Ik voelde me vaak een soort drugskoerier. Wat 
natuurlijk niet waar was, maar toch. De tijd van mijn 
leven was het. Elk jaar testte ik een zeventigtal 
variëteiten, in de tuin van mijn ouders. Eerst in de 
openlucht – wat vaker voor problemen zorgde in die 
tijd – later in een grote kas die ik van hen cadeau 
kreeg. In zijn totaliteit had ik uiteindelijk een verzame­
ling van om en bij de 1500 unieke variëteiten. 
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Vandaag, alweer meer dan twintig jaar later zijn dat er 
2300 geworden. Dat is zeker niet weinig, maar een 
peulenschil vergeleken met wat er wereldwijd voor 
het grijpen ligt. De ene bron spreekt van 10.000 
variëteiten, de andere gaat vlotjes over de 15.000.  
De waarheid ligt, volgens mij, ergens middenin. 
Enerzijds heeft elke tomaat namelijk een officiële 
naam, en veel van die namen worden vaak integraal 
vertaald in het land waar de plant groeit. Dat schept 
verwarring en resulteert meestal in dubbelingen. 
Anderzijds dikt het aantal variëteiten elk jaar flink aan. 
Er worden zelfs nu nog elk jaar tientallen nieuwe 
variëteiten aan die immense lijst toegevoegd weet ik.
Op school stond ik inmiddels bekend als tomaten­
boer. Ja, zo noemde iedereen mij. Elk vrij moment 
besteedde ik in de kas en zelfs tijdens vakanties hield 
het werk niet op. Ik stond voor dag en dauw op om 
alles in goede banen te leiden en die grote 

hoeveelheid planten gezond te houden. Ik bleef zelfs 
thuis wanneer mijn ouders, broer en kleine zus op reis 
gingen. Volgens velen was ik gek – en misschien was 
ik dat ook een beetje – maar ik heb een ontzettend 
leuke jeugd gehad. Voor dit hele tomatenverhaal was 
ik vrij schuchter en verlegen. Altijd het hart op de 
tong, maar nooit echt uitbundig. Die tomaten zorgden 
er uiteindelijk voor dat ik mijn sociale vaardigheden 
wel moest gebruiken, om in gesprek te gaan met 
mensen. De jaren verstreken en voor ik het wist, 
behoorde ik tot een van de oudsten op school.  
Kort daarna behaalde ik mijn diploma en de rest is 
geschiedenis. Hoewel ik wellicht nooit meer tomaten 
zal telen in die orde van grootte, blijven ze een 
belangrijk deel van mijn leven. Ik selecteer nog elk 
jaar de beste variëteiten en geniet elke keer weer van 
hun pracht en ontzettend lekkere smaken. Geluk zit 
echt in de kleine dingen, een tomaat bijvoorbeeld.
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GESCHIEDENIS
Vandaag zijn tomaten niet meer uit onze eetcultuur 
weg te denken, maar dat is ooit anders geweest. 
Hoewel je zou denken dat de vrucht al duizenden 
jaren wordt gegeten, behoort ze in werkelijkheid tot 
een nieuwe generatie eetbare vruchten. Tomaten 
werden namelijk lange tijd als giftig beschouwd en 
werden pas in de late achttiende eeuw ook bij ons 
voor het eerst gegeten. Van een ronde, rode vrucht 
was er in die periode echter geen sprake. Botanici uit 
die tijd hadden het over gele en oranje exemplaren, 
die allesbehalve rond leken te zijn.

HERKOMST
Tomaten vinden hun herkomst in Midden- en 
Zuid-Amerika, waar ze tomatl werden genoemd. 
Wanneer ze er precies werden ontdekt, is vrij 
onduidelijk, maar het waren vooral de inheemse 
volkeren uit het Andesgebergte, Peru, Chili en 
Ecuador die ze voor het eerst opmerkten. Die 
volkeren, waaronder de Maya’s, beschouwden ze 
voornamelijk als woekerend onkruid, door hun 
weelderige groeiwijze. Er zijn zelfs publicaties 
teruggevonden waarin de vruchten niet als rood 
werden beschreven, maar als wit, geel en zelfs oranje. 
Pas vanaf de zestiende eeuw, ergens tussen 1520 en 
1530, werden tomaten door een Spaanse con­
quistador die Mexico probeerde te veroveren, naar 
zijn thuisland Spanje gebracht. Later vonden ze ook 
hun weg naar Italië en andere delen van de wereld. 
Meer dan honderd jaar later verscheen voor het eerst 
een kookboek in Napels, Italië, waarin recepten met 
tomaten van Spaanse oorsprong werden gepubli­
ceerd. Op dat ogenblik moest men er in Engeland en 
Frankrijk nog niets van weten. Tomaten werden aan 
het begin van de achttiende eeuw dus nog steeds 
niet gegeten in onze contreien. Het was Carolus 
Linnaeus, een van ’s werelds bekendste botanici, die 
de tomaat een familie toewees: de nachtschade of 
Solanaceae. Hij gaf ze de wetenschappelijke naam 

Solanum lycopersicum, die later door zijn goede 
vriend Philip Miller herleid werd tot Lycopersicon 
esculentum – de naam die we vandaag nog steeds 
gebruiken. Pas vanaf eind achttiende eeuw en begin 
negentiende eeuw vonden tomaten ook hun weg tot 
bij ons. Ze werden opgenomen in zaadcatalogi en 
werden in een mum van tijd ontzettend populair.

GIFTIG
Gedurende die integratieperiode, want zo kun je het 
wel noemen, werden tomaten als giftig beschouwd. 
Men dacht dat je er ziek van werd, met vreselijke 
bijwerkingen als gevolg. Er zouden mensen hebben 
geleden aan hevige buikpijn, bloedend tandvlees en 
zelfs tanduitval. We kunnen inmiddels wel stellen dat 
dat fabeltjes waren. Maar zowat iedereen verbande 
de vrucht en bestempelde ze dus als oneetbaar en 
giftig. Zelfs Thomas Jefferson, de derde president van 
de Verenigde Staten en een fervent tuinier, beweerde 
dat tomaten in zijn kindertijd (ergens tussen 1743 en 
1760) als giftig werden beschouwd. Het was echter 
Robert Gibbon Johnson, een kolonel uit Amerika, die 
volgens de verhalen voor een keerpunt zorgde in 
1820. Hij was een vooraanstaand burger uit Salem, 
New Jersey, en vond dat de speculaties over het al 
dan niet giftig zijn van tomaten moesten stoppen. Hij 
liet weten dat hij op een dag tomaten zou eten, voor 
de ogen van iedereen die dat wilde zien. Omdat 
tomaten in die tijd dus als erg giftig werden 
beschouwd, lokte die publieke voorstelling heel wat 
nieuwsgierige mensen. De opkomst was een succes, 
iedereen kwam van ver om het spektakel vanaf de 
eerste rij mee te maken. Johnson zou naar verluidt 
smakelijk van de tomaten hebben gegeten, terwijl 
iedereen dacht dat hij al na een paar minuten aan het 
schuimbekken zou zijn. Ook vandaag zijn er nog 
mensen die geloven dat hij deels verantwoordelijk 
was voor de start van de Amerikaanse 
tomaten-industrie.
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HEIRLOOM & 
HERITAGE
De Amerikanen en later ook de Engelsen bedachten 
een verzamelnaam voor alle groenten en fruit die oud 
en ongewoon zijn. Amerikanen zeggen heirloom, de 
Engelsen hebben het over heritage fruit. Wij houden 
het echter op bijzondere of zogenoemd oude 
vergeten groenten en fruit – waarvan een groot deel al 
lang niet meer vergeten is. Ze dragen een stukje 
geschiedenis mee, elk met een eigen verhaal. Ik 
bekijk tomaten en bij uitbreiding alle oude groente 
variëteiten het liefst als levend erfgoed. Ze zijn er om 
in stand gehouden te worden – noodgedwongen 
door hobbytuiniers, helaas niet door de industrie.

SUPERMARKT VS. 
EIGEN KWEEK
Ik kan het niet genoeg herhalen: zelfgekweekt smaakt 
echt beter. Vooral bij tomaten is de kloof tussen een 
vrucht van eigen bodem en de exemplaren die je in 
de winkels vindt ontzettend groot. Maar waarom 
smaken tomaten uit je eigen tuin anders dan die uit de 
winkel? Het antwoord op die vraag brengt ons bij het 
teeltproces van industriële bedrijven. Veel van die 
bedrijven plukken tomaten wanneer ze de eerste 
tekenen van rijpheid vertonen. Dat wil zeggen dat ze 
meestal halfrood worden geoogst. Dat doen ze om ze 
tijdig en consumptieklaar in de rekken te krijgen. 
Vruchten die rijp worden geplukt, zouden immers 
overrijp in de winkel terechtkomen. Maar tomaten die 
onrijp worden geoogst, krijgen nauwelijks zon te zien. 
En laat dat nu net een van de belangrijkste factoren 
zijn bij de smaakbepaling van een vrucht. Zonlicht laat 
tomaten rijpen. Het stimuleert de aanmaak van 
natuurlijke suikers waardoor de smaak wel honderd 
keer beter wordt. Zongerijpte tomaten worden niet 
voor niets de hemel in geprezen. Daarbij komt dat de 
hobbytuinier tegenwoordig ontzettend veel keuze 
heeft uit zaadvaste tomatenvariëteiten. Elke variëteit 
heeft een andere smaak, de ene beter dan de andere, 
maar dat is natuurlijk een detail.

SEIZOENGEBONDEN

Tijdens de wintermaanden 
weiger ik tomaten te eten, tenzij 
zelf ingemaakt of verwerkt 
tot saus natuurlijk. Het zijn 
vruchten van de zomer en dat 
moet ook zo blijven, vind ik. 
Misschien moeten we allemaal 
wel wat vaker op het ritme van 
de natuur eten en leven. Ik eet 
het liefst wat er beschikbaar is, 
want net dan zijn die producten 
op hun best. Verwacht dus 
geen zomerzoete tomaten in de 
winter of heerlijke spruiten in de 
zomer.
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