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SCHÄDLINGE:  Sind Vorräte von Schädlingen befallen, ist schnelles Handeln gefragt

Wenn es in Lebensmittelvorräten kreucht 
Motten, Schaben, Käfer 
sowie Milben und Co. 
sind unangenehme und 
unerwünschte Mitbe-
wohner. Was ist zu tun, 
wenn sich Schädlinge in 
getrockneten Vorräten ein-
nisten? Eine Expertin gibt 
Auskunft. 

SUSANNE KÜNSCH

Es liest sich wie der Auszug aus 
einer zoologischen Enzyklopä-
die der kriechenden Insekten: 
Rüsselkäfer, Getreideplattkäfer, 
Leistenkopfplattkäfer, Brotkä-
fer, Getreidekapuziner und Reis-
mehlkäfer. Es sind die am häu-
figsten anzutreffenden Käfer in 
getrockneten Vorräten. In den 
illustren Kreis der unerwünsch-
ten Schädlinge gesellen sich zu-
dem Lebensmittelmotten wie 
etwa Dörrobstmotten, Mehlmot-
ten oder Getreidemotten, um 
nur einige zu nennen. Und zu 
guter Letzt Milben und Staub-
läuse. Generell in Vorräten an-
zutreffen sind Schaben. Laut der 
Biologin Bettina Landau von 
der Schädlingsbekämpfungsfir-
ma Desinfecta AG in Stettlen 
BE  sind dies hauptsächlich die 
Deutsche Schabe und die Orien-
talische Schabe.

«Die am meisten betroffenen 
pflanzlichen Vorräte sind alle 
Arten von Körnern und von 
stärkehaltigen Produkten sowie 
Getreideprodukte, Mehl, Hirse, 
Samen, Sonnenblumen, Flachs, 
Erdnüsse, Kakaobohnen und 
andere Ölsaaten», sagt die für 
Entwicklung und Qualität zu-
ständige Expertin Landau. An-
fällig seien unter anderem aber 
auch Bohnen, Erbsen, Gewür-
ze, Kräutertee- und Früchtetee-
mischungen, Trockenfrüchte, 
Schokolade und Tierfutter. 

Anzeichen von Befall 

Entdeckt man Larven, Ge-
spinste, Kokons oder Falter in 
den Lebensmitteln, ist Handeln 
angesagt. Auch kleine runde 
Löcher etwa in Nudeln oder 
in einer Verpackung oder Ver-
unreinigungen durch Schaben-
kot sind Anzeichen von Befall. 
«Schaben brauchen eine Was-
serquelle und bevorzugen war-
me und feuchte Ecken», weiss 
Bettina Landau und rät, die be-
fallenen Produkte erst nach drei 
bis vier Tagen im Tiefkühler im 
Müll zu entsorgen. Restliche 
Lebensmittel in nicht insekten-
sicheren Verpackungen sollten 
auf Befall inspiziert und eben-
falls auf diese Weise entsorgt 
werden. «Wichtig ist, das Re-
gal oder den Schrank mit den 
befallenen Lebensmitteln zu 
staubsaugen, sodass keine Le-
bensmittelreste zurückbleiben. 
Dabei auch die Löcher in den 
Schrankwänden mit einem Ohr-
stäbchen auskratzen und reini-
gen und versuchen, die Quelle 

des Befalls zu orten», sagt Land-
au. Besonders bei Schabenbefall 
sollten alle offen aufbewahrten 
Produkte ausserhalb des Kühl-
schranks oder Schranks ent-
sorgt werden, da die Gefahr 
einer Kontamination mit Krank-
heitserregern bestehe. 

Der Plage Herr werden

«Entsorgung der befallenen 
Produkte, gründliche Reinigung 
des Lagers und insektensichere 
Verpackungen sind gute Mass-

nahmen, um grundsätzlich 
einen Befall von Vorratsschäd-
lingen und Motten in den Griff 
zu bekommen», so Bettina Lan-
dau. Bei einem neuen, leichten 
Mottenbefall könnten Nützlinge 
bestellt werden wie zum Bei-
spiel die Schlupfwespen Tricho-
gramma evanescens und Ha-
brobracon hebetor. Das Lager 
oder die Küche müsse vor dem 
Nützlingseinsatz gründlich ge-
reinigt werden. Wenn sich Vor-
ratsschädlinge einmal im Lager 

oder zu Hause eingenistet ha-
ben und der Befall hartnäckig 
ist, wird empfohlen, eine Schäd-
lingsbekämpfungsfirma zu be-
auftragen. Dies gilt besonders 
bei Schabenbefall, denn Scha-
ben sind Hygieneschädlinge. 

Gekaufte Lebensmittel in in-
sektendichten Verpackungen 
zu lagern, sieht die Biologin als 
eine wichtige Massnahme, um 
Schädlinge in Vorräten zu ver-
meiden. So sind getrocknete 
Vorräte, die kühl und trocken 

in insektensicheren Verpackun-
gen gelagert werden, weniger 
anfällig für Schädlingsbefall. 
Falls trotzdem Vorratsschädlin-
ge mit den Lebensmitteln ein-
geschleppt werden, verhindert 
die insektendichte Verpackung, 
dass sie herauskommen und 
weitere Lebensmittel befallen.

Ein Profi muss her

Ist das Einschalten einer 
Schädlingsbekämpfungsfirma 
unumgänglich, lohnt sich eine 

Direktbehandlung nur, wenn 
die Schädlinge aus dem befal-
lenen Produkt herausgereinigt 
werden können. Bettina Lan-
dau: «Zum Beispiel bei befal-
lenem Trockenobst wäre die 
Entsorgung der befallenen Le-
bensmittel geeigneter. Die Be-
handlung von befallener Ware 
erfolgt mit kontrollierter Atmo-
sphäre mit oder ohne Vakuum.» 
Weise ein Produkt nur einen 
geringen Schädlingsbefall ohne 
Veränderungen im Geschmack, 
Geruch oder Aussehen auf und 
die Insekten könnten aus dem 
Produkt entfernt werden, könne 
es zeitnah verarbeitet werden. 
Dies sei etwa bei Getreide der 
Fall. 

In befallenen Lagern oder 
in Küchen in Privathaushalten 
werden chemische, physikali-
sche oder biologische Bekämp-
fungsmassnahmen eingesetzt. 
Hier nennt die Expertin etwa 
toxische Geltröpfchen zur Scha-
benbekämpfung als chemisches 
Verfahren. Zur Bekämpfung 
von Lebensmittelmotten in La-
gern wird mit einem biologi-
schen Verfahren, zum Beispiel 
der Mottenverwirrtechnik, oder 
auf chemischem Weg mit Verne-
belung gearbeitet, in Privathaus-
halten werden Nützlinge einge-
setzt. Wärmebehandlung oder 
Schlupfwinkelbehandlung mit 
Insektiziden werden in Lagern, 
Silos und in Produktionsstätten 
angewandt.

Wettereinfluss

Gibt es geografische Unter-
schiede in der Schweiz beim 
Schädlingsaufkommen? «Re-
gional können wir keine signi-
fikanten Unterschiede feststel-
len, jedoch hat das Wetter einen 
sehr grossen Einfluss auf die 
Entwicklung der Vorratsschäd-
linge. Zum Beispiel im Tessin 
haben wir gegenüber früher 
jetzt das ganze Jahr Dörrobst-
motten in den Anlagen», führt 
Landau aus. Grundsätzlich spie-
le die Temperatur eine grosse 
Rolle bei der Entwicklung, beim 
Metabolismus und bei der Akti-
vität der Insekten. Bei warmen 
Temperaturen zwischen 20 bis 
35 °C würden sich die meisten 
Vorratsschädlinge gut entwi-
ckeln und seien aktiv. Bei eini-
gen Schädlingen habe auch die 
Tageslänge einen Einfluss (Dörr-
obstmotte). 

Da heutzutage Privathaushal-
te in beheizten Gebäuden sind 
und die meisten Vorratsschäd-
linge wärmeliebend, spielt hier 
das Wetter eine geringere Rolle. 
Besonders aktiv sind Insekten in 
unbeheizten Lagern, wenn die 
Aussentemperaturen steigen und 
somit auch die Temperatur des 
Produkts. Die Expertin: «In Ge-
treidesilos zum Beispiel steigt die 
Aktivität der Motten ab Mai an 
und versiegt von November bis 
Dezember, wenn die Aussentem-
peraturen wieder sinken.» 

Kühl, trocken und insektensicher verpackt, so sind Vorräte sicher vor Schädlingen wie dem Rüsselkäfer. (Bilder: Desinfecta)

Die Biologin Bettina Landau 
von der Desinfecta AG.  

Bei uns anzutreffen: die 
Deutsche Schabe.

Getreideplattkäfer in 
trockenen Lebensmitteln.

Hier gilt: Nomen est Omen, 
die Dörrobstmotte.

Unbeliebter Gast: der 
Kornkäfer.

Die Mehlmotte ernährt sich 
auch von Nüssen und Mandeln. 

Stinkt und befällt trockene pflanzliche Stoffe wie Getreide, 
Mehl, Erdnüsse oder Trockenobst: Der Reismehlkäfer.


