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Beschreibung 

Der Amerikanische Reismehlkäfer ist ein weltweit verbreiteter Vorratsschädling, der 

besonders häufig in Mühlen, Bäckereien, Lagerhäusern, verarbeitenden Betrieben der 

Lebensmittelindustrie sowie in Privathaushalten vorkommt. Er befällt sowohl 

Rohprodukte als auch verarbeitete Waren und kann massive Qualitätsverluste 

verursachen. Die Art gehört zu den bekanntesten Mehlkäfern im gewerblichen Bereich 

und spielt in der Schädlingsüberwachung eine wichtige Rolle. 

 

 

 

 

 

 



 

Aussehen 

Adulte Käfer sind etwa vier Millimeter lang, dunkelbraun und besitzen einen länglich 

ovalen Körper. Die Antennen enden in einer allmählich verdickten Keule. Die Larven 

sind gelblich weiß, leicht gebogen und erinnern mit ihrem dunklen Kopf an kleine 

Würmchen. Eine sichere Unterscheidung zu ähnlichen Arten wie dem Rotbraunen 

Reismehlkäfer gelingt nur durch mikroskopische Merkmale, zum Beispiel durch die 

Form der Antennenglieder. 

 

Verwechslungsmöglichkeiten 

Der Amerikanische Reismehlkäfer wird häufig mit dem Rotbraunen Reismehlkäfer 

verwechselt, da beide Arten nahezu identisch aussehen und einen sehr ähnlichen 

Lebensraum bevorzugen. Fachleute unterscheiden sie anhand der Antennenkeule und 

weiterer struktureller Merkmale. In der Praxis ist eine genaue Artbestimmung jedoch 

meist nur für Monitoring und Bekämpfungsstrategie relevant, da beide Arten 

vergleichbare Schäden verursachen. 

 

Vorkommen 

Die Art bevorzugt warme und trockene Umgebungen. Besonders häufig tritt sie in 

Bereichen auf, in denen große Mengen stärkehaltiger und proteinreicher Lebensmittel 

gelagert oder verarbeitet werden. Hohe Temperaturen und begrenzte Luftbewegung 

begünstigen das Wachstum der Population. In Privathaushalten findet man die Käfer 

vor allem in Küchen, Vorratsschränken oder hinter Schrankrückwänden, wenn dort 

bereits befallene Ware eingelagert wurde. 

 

Lebensweise 

Der Amerikanische Reismehlkäfer ist sehr mobil und kann sich in einem Raum schnell 

ausbreiten. Sowohl Larven als auch adulte Käfer sind lichtscheu und bevorzugen 

dunkle Verstecke in und um Lebensmittellagerstätten. Die Tiere können in kurzer Zeit 

große Populationen bilden, da Weibchen viele Eier legen und der Entwicklungszyklus 

bei warmen Temperaturen sehr schnell voranschreitet. 

 

 

 

 

 



Ernährung 

Bevorzugte Nahrungsmittel sind Weizenmehl, Reis, Nudeln, Backmischungen, 

Haferflocken, Gewürze, Trockenfrüchte, Hülsenfrüchte, Futtermittel und viele weitere 

getreidehaltige Produkte. Der Käfer kann selbst Lebensmittel befallen, die nur mäßig 

beschädigt sind oder geringe Restfeuchte enthalten. Befallenes Material erwärmt sich 

durch Stoffwechselprozesse und kann verklumpen oder unangenehm riechen. 

 

Entwicklung 

Der vollständige Entwicklungszyklus umfasst Ei, Larve, Puppe und Adulttier. Unter 

idealen Bedingungen mit Temperaturen zwischen 28 und 32 Grad kann eine 

Generation in wenigen Wochen entstehen. Bei niedrigeren Temperaturen verlängert 

sich die Entwicklungszeit deutlich. Larven sind für die Hauptschäden verantwortlich, 

während adulte Käfer weiter zur Ausbreitung beitragen. 

 

Schäden 

Der wirtschaftliche Schaden entsteht durch Fraßverluste, Qualitätsminderung und 

Verunreinigung von Lebensmitteln. Mehl verfärbt sich, nimmt einen muffigen Geruch 

an und verliert seine Backfähigkeit. Zusätzlich können Larven und Käfer Kotpartikel, 

Häutungsreste oder tote Tiere im Produkt hinterlassen. In Betrieben der 

Lebensmittelindustrie kann ein Befall schnell zu Produktionsstopps, Ausschussware 

und hohen Reinigungsaufwänden führen. 

 

Gesundheitsrisiken 

Der Amerikanische Reismehlkäfer stellt keine direkte Gefahr für die menschliche 

Gesundheit dar. Allerdings können durch ihn verursachte Sekundärverunreinigungen 

wie Schimmel oder Milben begünstigt werden, wenn befallene Produkte weitergelagert 

werden. Zudem kann der charakteristische unangenehme Befallgeruch Lebensmittel 

ungenießbar machen. 

 

Hinweise auf einen Befall 

Typische Anzeichen sind krabbelnde Käfer in oder um Lebensmittelverpackungen, ein 

muffiger Geruch von Mehl oder Trockenwaren, feine Larven in Behältern, kleine Löcher 

in Verpackungen sowie Verklumpungen durch Erwärmung befallener Ware. Auch 

erhöhte Fangzahlen an Pheromonfallen in Betrieben weisen auf eine wachsende 

Population hin. 

 

 



Aufenthaltsbereiche 

Die Käfer verstecken sich bevorzugt in Ritzen von Regalen, Maschinen, Fußleisten, 

Schrankfugen und Zwischenräumen in Vorratsbereichen. In Betrieben können sie sich 

in Maschinengehäusen, Silos, Verarbeitungsstrecken und schwer zugänglichen Ecken 

halten, weshalb gründliche Reinigung entscheidend ist. 

 

Prävention 

Wichtige Maßnahmen sind saubere und trockene Lagerbereiche, luftdichte Behälter 

für Lebensmittel, regelmäßige Kontrolle der Bestände und konsequentes Rotieren von 

Waren. Neu erworbene Produkte sollten vor dem Einsortieren geprüft und nach 

Möglichkeit in verschließbare Behälter umgefüllt werden. Unternehmen sollten zudem 

auf eine gute Raumhygiene, regelmäßiges Reinigen von Maschinen und 

systematisches Monitoring achten. 

 

Bekämpfung in Privathaushalten 

Die wichtigste Maßnahme ist das vollständige Entfernen aller befallenen Lebensmittel. 

Vorratsschränke sollten gründlich gesaugt und gewischt werden. Dann müssen alle 

Schrankfugen, Ritzen und Kanten gründlich gereinigt werden. Unterstützend kann die 

Anwendung zugelassener Insektizide durch Fachbetriebe erfolgen, wenn der Befall 

weiter verbreitet ist oder schwer zugängliche Bereiche betroffen sind. 

 

Bekämpfung in Gewerbe und Industrie 

Für Betriebe gilt die Kombination aus Reinigung, Temperaturmanagement, Monitoring, 

Schädlingsanalyse und gezieltem Einsatz geeigneter Mittel. Häufig werden 

Pheromonfallen zur Befallskontrolle verwendet. Für die direkte Bekämpfung kommen 

je nach Raum, Befallsstärke und Vorgaben der Zertifizierung sowohl physikalische als 

auch chemische Maßnahmen infrage. Besonders wichtig sind HACCP gerechte 

Dokumentation, regelmäßige Betriebsbegehungen und Schulungen, da Reismehlkäfer 

oft chronische Befälle auslösen können. 

 

 

 

 

 

 

 



Bedeutung für HACCP, IFS, BRC und AIB 

Der Amerikanische Reismehlkäfer zählt zu den relevanten Vorratsschädlingen in der 

Lebensmittelproduktion und wird in allen gängigen Qualitätssicherungsstandards 

berücksichtigt. Unternehmen müssen ein funktionierendes Monitoring, eine belastbare 

Dokumentation, klare Verantwortlichkeiten und schnelle Reaktionsmechanismen 

vorweisen. Befälle können Audits erheblich beeinträchtigen und bei größerem 

Auftreten zu temporären Produktionsstopps führen. 

 

Warum der Schädling ernst genommen werden muss 

Der Reismehlkäfer breitet sich schnell aus, ist unauffällig und bevorzugt warme 

Betriebsbereiche, in denen er optimale Bedingungen findet. Die Schäden sind oft erst 

spät sichtbar, da der Käfer häufig in Maschinen oder tief in Rohstoffsäcken lebt. Ein 

strukturiertes, professionelles Schädlingsmanagement ist deshalb essenziell, um 

langfristige Probleme zu vermeiden. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Fragen und Antworten
 

 

Frage: Woran erkennt man einen Befall mit dem Amerikanischen Reismehlkäfer? 

Antwort: Ein Befall lässt sich meist an krabbelnden Käfern in oder um 

Lebensmittel, an verklumptem Mehl, feinen Larven im Produkt, kleinen Löchern 

in Verpackungen und an einem leicht muffigen, süßlich unangenehmen Geruch 

erkennen. Besonders auffällig ist, dass befallene Ware durch die 

Stoffwechselaktivität der Tiere warm werden kann und dadurch ihre Konsistenz 

verändert. In Gewerbebetrieben fallen zudem steigende Fangzahlen in 

Pheromonfallen auf. 

 

Frage: Was frisst der Amerikanische Reismehlkäfer am liebsten? 

Antwort: Er bevorzugt stärkehaltige und getreidebasierte Produkte wie Mehl, 

Reis, Nudeln, Haferflocken, Backmischungen, Gewürze, Hülsenfrüchte oder 

Trockenfuttermittel. Sowohl Larven als auch adulte Käfer können sich durch 

leicht beschädigte Verpackungen arbeiten, wodurch viele verschiedene 

Vorratswaren befallen werden können. 

 

Frage: Sind Amerikanische Reismehlkäfer gefährlich für Menschen? 

Antwort: Direkt gefährlich sind sie nicht, da sie weder stechen noch Krankheiten 

übertragen. Die indirekte Gefahr besteht jedoch darin, dass verunreinigte 

Lebensmittel Schimmel oder Milbenbefall begünstigen können. Außerdem wird 

die Qualität der Produkte massiv beeinträchtigt, sodass sie ungenießbar werden 

und entsorgt werden müssen. 

 

Frage: Wie kommt der Reismehlkäfer in die Küche oder in Betriebe? 

Antwort: In den meisten Fällen wird er über bereits befallene Lebensmittel 

eingeschleppt. Dies kann sowohl in Privathaushalten als auch in 

Gewerbebetrieben passieren. In Lebensmittelbetrieben breitet er sich oft über 

Maschinen, Lagerbereiche und Rohstoffsäcke aus. Aufgrund seiner Mobilität 

und Lichtscheu findet er schnell neue Verstecke. 

 

 



Frage: Wie schnell vermehrt sich der Amerikanische Reismehlkäfer? 

Antwort: Unter idealen Bedingungen mit Temperaturen zwischen 28 und 32 Grad 

kann sich eine neue Generation innerhalb weniger Wochen entwickeln. Ein 

einziges Weibchen kann zahlreiche Eier legen, weshalb unbehandelte Befälle 

schnell entgleisen. In kühleren Bereichen verlangsamt sich die Entwicklung, 

bleibt aber dennoch stetig. 

 

Frage: Können Reismehlkäfer fliegen? 

Antwort: Der Amerikanische Reismehlkäfer fliegt im Gegensatz zu einigen 

ähnlichen Arten nicht aktiv. Seine Ausbreitung erfolgt hauptsächlich krabbelnd 

in dunklen Spalten, Ritzen und über befallene Waren. Dadurch bleibt er häufig 

lange unentdeckt und breitet sich kontinuierlich, aber unauffällig aus. 

 

Frage: Wie kann man befallene Lebensmittel sicher entsorgen? 

Antwort: Befallene Produkte sollten luftdicht verschlossen und direkt über den 

Restmüll entsorgt werden. Anschließend müssen Schränke, Regalbretter und 

Fugen gründlich gereinigt werden. Es ist empfehlenswert, Staubsaugerbeutel 

danach sofort zu entfernen und verschlossen zu entsorgen, um eine weitere 

Ausbreitung zu verhindern. 

 

Frage: Welche Temperatur tötet Reismehlkäfer ab? 

Antwort: Temperaturen unter 0 Grad über mehrere Tage oder Temperaturen ab 

etwa 55 Grad über einen ausreichend langen Zeitraum können die Käfer und 

Larven abtöten. In Gewerbebetrieben werden solche Verfahren als physikalische 

Bekämpfungsmaßnahmen genutzt, zum Beispiel durch Hitzeentwesung. Für den 

privaten Bereich ist Tiefkühlen eine praktische Methode. 

 

Frage: Wie lange lebt ein Amerikanischer Reismehlkäfer? 

Antwort: Unter günstigen Bedingungen kann ein adultes Tier mehrere Monate 

alt werden. Die gesamte Lebensdauer einschließlich der Entwicklungsstadien 

kann je nach Temperatur und Nahrungsangebot bis zu einem halben Jahr 

betragen, in kälteren Bereichen auch länger. 

 

 

 



Frage: Können Reismehlkäfer Lebensmittel durch Verpackungen hindurch 

befallen? 

Antwort: Ja, besonders dünne Verpackungen wie Papier, Pappe oder leichte 

Kunststofffolien stellen für Larven und teilweise auch für adulte Tiere kein 

Hindernis dar. Sobald sich im Inneren ein attraktives Lebensmittel befindet, kann 

es zu einem schleichenden Befall kommen. Daher sind luftdicht verschließbare 

Hartplastikbehälter besonders effektiv. 

 

Frage: Welche Bedeutung hat der Amerikanische Reismehlkäfer in Hygiene und 

Zertifizierungssystemen wie HACCP, IFS, BRC oder AIB? 

Antwort: Der Reismehlkäfer gilt als kritischer Vorratsschädling und gehört zu 

den Arten, die regelmäßig überwacht werden müssen. Befälle können die 

Produktsicherheit gefährden, Produktionsprozesse beeinträchtigen und zu 

umfangreichen Korrekturmaßnahmen führen. Unternehmen müssen ein 

funktionierendes Monitoring, verlässliche Dokumentation und klare 

Reaktionsabläufe vorweisen, um Zertifizierungen zu bestehen. 

 

Frage: Warum treten Reismehlkäfer Befälle in manchen Betrieben dauerhaft 

wieder auf? 

Antwort: Häufig bleiben kleinste Rückzugsorte in Maschinen, Ritzen oder 

schwer zugänglichen Produktionsbereichen unbeachtet. Dort können die Tiere 

überdauern und sich erneut ausbreiten. Auch unzureichend gereinigte 

Rohstofflieferungen oder fehlende Rotation der Lagerware tragen zu 

wiederkehrenden Befällen bei. Erst eine Kombination aus Tiefenreinigung, 

Monitoring und strukturierten Abläufen sorgt für nachhaltige Erfolge. 

 

Frage: Welche Rolle spielen Pheromonfallen bei der Bekämpfung? 

Antwort: Pheromonfallen dienen nicht der direkten Bekämpfung, sondern der 

Überwachung. Sie zeigen den Befallsdruck, die räumliche Ausbreitung und die 

Wirksamkeit getroffener Maßnahmen. Besonders in HACCP Bereichen sind sie 

unverzichtbar, da sie Trends sichtbar machen und frühzeitiges Handeln 

ermöglichen. 

 

 

 

 

 



Frage: Können Reismehlkäfer auch technische Anlagen beschädigen? 

Antwort: Direkt beschädigen sie Maschinen nicht. Indirekt können jedoch 

verschmutzte oder kontaminierte Produktreste in Förderanlagen, Mischern oder 

Mahleinheiten Funktionsstörungen verursachen. Zudem erhöhen sich die 

Reinigungsintervalle und damit die Stillstandszeiten. Bei starkem Befall kann 

sogar eine komplette Anlagenentwesung notwendig werden. 

 

Frage: Warum reagieren befallene Lebensmittel häufig mit Geruchsbildung? 

Antwort: Die Stoffwechselprozesse der Larven führen zu biochemischen 

Veränderungen im Substrat. Dabei entstehen Wärme, Feuchtigkeit und 

mikrobiologische Aktivität. Diese Kombination begünstigt die Entwicklung von 

Schimmelpilzen und Mikroorganismen, die für den charakteristischen muffigen 

Geruch verantwortlich sind. 

 


