Quelle: http://www.mpiz-
koeln.mpg.de/oeffentlichkeitsarbeit/kulturpflanzen/Nutzpflanzen/Tomate/index.html

Lycopersicon lycopersicum

Familie der Nachtschattengewéchse (Solanaceae)

links: Kleinfriichtige Kirsch-Cocktailtomate, mitte: Sorte mittlerer
Fruchtgrolie, rechts: groflfriichtige plattrunde Fleischtomate
Quelle: Wolf-Garten
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e Verwendung:
Nahrungsmittel (Rohverzehr, Rohstoff fiir Ketchup, Saft,
Suppen und Sof3en)
Tomatenfrichte enthalten 5-8 % Trockensubstanz, davon 4-6
% Kohlenhydrate, 1 % Eiweil3, 25 mg Vitamin C/100 g.

e Ertrage und Produktion:

Produktion (1000 t) Ertrage (dt/ha)
Land 1979-81 2005 [1979-81 2005
USA 6950 12766 426 739



ex-USSR|7370 6626 (181  |165
China 4120 31644 142  [242
Tirkei 3550 9700 [329  [373
Agypten 2450 7600 [177  [390
Welt 52600 (125016209  [275

o Kultivierung und Zuchtung:
Die Tomate ist eine alte Kulturpflanze Stidamerikas. Die dort
weit verbreiteten Wildformen tragen kleine Friichte mit
dinnem AuflRengewebe, wenig Fruchtfleisch und vielen Samen.
Wahrscheinlich haben Indianerstdmme in den Kistengegenden
Perus durch Auslese groRfrichtiger Mutanten die
Domestikation eingeleitet. Erste Nachweise stammen aus dem
5. Jahrhundert v. Chr. Nach der Entdeckung Amerikas gelangte
die Tomate wie die Kartoffel zunéchst als Zierpflanze nach
Europa. Erst nach dem 1. Weltkrieg ruickte sie zur
Weltwirtschaftspflanze auf. Heute gibt es Sorten mit
rundlichen, ei-oder birnenférmigen Fruchten unterschiedlicher
Grolie, die bei der Reife rot oder gelb gefarbt sind.
Hybridsorten werden zunehmend angebaut.

e Zuchtziele:
Die bedeutendsten Zuchtziele sind Erh6hung der Ertrage,
Verbesserung der Fruchtqualitat und Resistenzeigenschaften
gegen Pilz-, Virus-, Bakterienkrankheiten und Nematoden.
Sorten mit sicherem Fruchtansatz auch an den oberen
Blutenstanden und gleichmaRiger Abreife sind erwinscht. Flr
die Herstellung von Tomatenmark werden grof3e,
vielkammerige Friichte mit hohem Trockensubstanzgehalt
bendtigt.
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