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‘We groeien alleen omdat steeds meer mensen 
tomaten willen’
Mitch en Lynn behoren tot de derde generatie tomaten-
kwekers van de familie. ‘Opa en oma hadden al kassen, 
maar dat was nog heel kleinschalig. Behalve tomaten 
kweekten ze ook aardbeien en augurken. En daarnaast 
hadden ze nog varkens en kippen. Aan het einde van de 
jaren tachtig nam mijn vader het bedrijf over. Hij vond de 
tomaten het leukst, en het interessantst. De aardbeien en 
augurken gingen er dus geleidelijk uit, en met de dieren 
stopte hij helemaal. En niet veel later kwam een zekere Lia 
in de serres werken,’ lacht Lynn. ‘Onze mama dus. Het is 
tussen de tomaten dat ze elkaar hebben gevonden.’
Daarna ging het met rasse schreden vooruit. In het begin 
van de jaren negentig waren de kassen in Loenhout en de 
aanpalende dorpen al gegroeid tot bijna 10 hectare. Daar 
kwam nog een bedrijf van 15 hectare in Merksplas bij, en in 
2016 werden de kassen in Meer gezet: nog eens 10 hectare. 
En ook daar stopte het niet: in 2018 kwam de kwekerij van 
de buurman, 13,6 hectare, beschikbaar voor overname. ‘Dat 
was het moment waarop wij echt deel van het bedrijf zijn 
gaan uitmaken,’ zegt Lynn. ‘Onze kassen zijn nu een paar 
honderd keer groter dan die van onze grootouders, een 
bewuste keuze om ook in de toekomst tomaten te kunnen 
blijven telen.’

In de zomer groeien ze enkel bij daglicht, in de winter gloort het oranje licht van de 
kassen over de akkers eromheen. In de winter én de zomer hangt de geur van tomaat 
bedwelmend onder het glas en worden de eerste bloemen vruchten terwijl elders de 
laatste rijpe tomaten al van de plant worden geknipt. ‘Mensen houden altijd van 
tomaten,’ zegt Lynn. ‘In de winter in de oven, in de zomer in een slaatje, en voor elk 
gerecht in een andere vorm, smaak en kleur beschikbaar. De tijd dat er maar één 
type tomaat te koop was, ligt ondertussen al lang achter ons.’

MITCH EN LYNN VERMEIREN
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BEREIDING

Snijd het pizzadeeg in kleine rondjes of vierkantjes. 
Om aanbakken te voorkomen kun je het – meestal 
meegeleverde – bakpapier onder het deeg leggen.

Smeer een kleine hoeveelheid passata op de bodem 
en kruid met peper, zout en de Italiaanse kruiden 
naar smaak.

Beleg vervolgens met tomaat en andere ingrediënten 
naar keuze.

MINIPIZZA’S MET TOMAAT 

BEREIDINGSTIJD

10 minuten per pizza

INGREDIËNTEN  
(VOOR 4 PERSONEN)

3 à 4 rollen vers pizzadeeg
1 pakje passata
500 g tomaten in alle kleuren en 

vormen, in schijfjes gesneden 
(gewicht is afhankelijk van de 
hoeveelheid andere ingrediën-
ten die je gebruikt)

2 pakjes mozzarella
geraspte kaas
champignons
ananasstukjes
ham
salami
gerookte zalm
Italiaanse kruiden
peper en zout

Veel meer traditie dan recept is samen eten rond de kleine 
pizza-ovens die in tafelmodel te verkrijgen zijn.  

Het duurt lang voor zo’n pizza klaar is, geven Mitch en Lynn 
toe, maar net dat maakt het zo rustig tafelen. Terwijl de 

pizza’s in het oventje staan, is er immers volop tijd om te 
praten en gezellig samen te zijn. ‘Net als Kerstmis,’ vindt Lynn, 
‘maar dan in de zomer.’ Want dat is wel het hoofddoel van de 

pizzatraditie: alle soorten tomaten van het bedrijf op tafel 
zetten, en vervolgens proeven en beoordelen welke die zomer 

het lekkerst zijn op de pizza.

TIPS
Weinig tijd?  
Gebruik een half pitabroodje als bodem in 
plaats van vers pizzadeeg. Snijd de broodjes 
overlangs in tweeën en beleg ze aan de 
kruimelige binnenzijde.

-
Een goede pizza heeft een dunne laag beleg.
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