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S triped Cavern

Yellow Pear

\
 Een klassieker die inmiddels heel wat tuiniers heeft bereikt. De in-

tens gele, kleine vruchten zi jn peervormig en groeien in vrij grote 

trossen op de plant. De plant groeit uitbundig en moet dan ook worden 

ingeperkt. Twee tot drie hoofdstengels behouden en af en toe dieven 

is wenseli jk. Onder glas bereikt de plant een hoogte van om en bi j de 

3 meter. In de kas is de tomaat ri jp vanaf eind juli, in de openlucht 

vanaf half augustus. De smaak is mild maar niet extreem zoet. Ideaal 

om in salades te verwerken of om te eten als gezonde snack. 

 Een van ’s werelds bekendste holle tomaten, ook wel paprikatomaten 

genoemd. De vruchten zijn rood, hebben gele strepen en ze zijn blokvormig. 

Ze groeien in trossen en zijn vrijwel gelijktijdig rijp. Binnenin zie je de hol-

le structuur met vreemde zaadkamers, die aan het midden van de vrucht 

lijken vast te zitten. De plant groeit rechtop en produceert veel vruchten, 

die vanaf augustus geplukt kunnen worden. Ze bezitten nauwelijks vocht 

en zijn daarom erg geschikt om op te vullen en in de oven te bereiden. De 

smaak balanceert tussen zoet en zuur. 
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 Deze rode, langwerpige vruchten varie
..
ren van klein tot erg groot. 

Exemplaren van gemiddeld 500 gram per stuk zijn geen uitzondering. Ze 

zien eruit als horentjes en zijn, in tegenstelling tot wat je zou verwachten 

van dit type tomaat, niet droog binnenin maar veeleer vlezig. De Corne 

d’Ischia is rijp vanaf half augustus en plant je dus het best in een kas. 

De plant groeit rechtop en produceert een redelijke hoeveelheid vruchten. 

Dieven is noodzakelijk om de plant de baas te blijven. De smaak is bijzonder 

goed, bij momenten zelfs vrij zoet. Ideaal om sauzen mee te bereiden, maar 

evengoed geschikt om vers te verwerken in salades.

Corne d Ischia

\
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TOMATENSALADE  
 De beste tomatensalade _ vind ik _ is de eenvoudigste. Hoe meer 

ingredie
..
nten je eraan toevoegt, hoe sneller je de echte smaak van 

tomaten vergeet. Daarom deze simpele variant die al vaak de hemel 

in werd geprezen door mijn dierbare vrienden en familie. De kas 

in, plukken en in amper 5 minuten een (h)eerlijke salade op tafel 

brengen. Toveren, noem ik dat.

 1 kg tomaten (kies voor verschillende kleuren en vormen)   1 el honing   2 el witte-
wijnazijn   2 takjes munt   2 sjalotten   zwarte peper   zout 

 Was de tomaten en snijd ze in plakjes. Heel wat variëteiten zijn zo ontzettend mooi 
binnenin dat het jammer zou zijn als je die kleuren niet met elkaar zou combineren. Leg 
ze willekeurig op een grote schaal, ze hoeven niet allemaal netjes bij of tegen elkaar te 
liggen. Neem ondertussen een kommetje en voeg honing en wittewijnazijn toe. Breng 
op smaak met zwarte peper en zout en roer goed. Hak de blaadjes van 2 takjes munt fijn 
en roer erdoor. Snijd de sjalotten fijn en voeg als laatste toe aan de dressing. Overgiet de 
tomaten met de dressing en serveer als bijgerecht. 

/1 grote kom

Tip     Je kunt de munt ook vervangen door 

basilicum of dille.   Met dit gerecht kun je alle 

kanten op. Wil je toch een rijkere salade, serveer er 

dan feta bij of combineer met chorizo. 
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