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Motten

Die Invasion aus dem Pelzmantel

Vo~ KrLaus voN DER DUNK

»Du kriegst die Motten!“ — Dieser Aus-
spruch lasst nichts Gutes erahnen.
Zumindest ist irgendetwas im Gange,
was uns sehr wahrscheinlich nicht
gefallt.

Wer schon einmal ohne eigene
Schuld echte Motten in seiner Woh-
nung beherbergt hat, weill wovon ich
rede. In irgendeiner wolligen Ecke
irgendeines Zimmers haben es sich
Kleidermotten gemiitlich gemacht.
Und weil die Lebensbedingungen so
optimal sind — Warme, Schutz, ge-
nligend Nahrung fiir die Larven der
ndchsten Motten-Generationen —
bauen sie langsam eine individuen-
starke Population auf.

Die andere Motte, die uns auch
immer wieder mal begliickt, ist die
Mehlmotte, auch  Dorrobstmotte
genannt. Uber die Nahrungskette
haben wir sie versehentlich mit nach
Hause gebracht. Und hier stellt die
Motte schnell fest, dass sie das grofBe
Los gezogen hat. Fir jeden
Geschmack ist etwas im Angebot:
Brot von Knicke bis Sauerteig und
Toast in den verschiedensten Alters-
stufen, wunderbare Niisse, sei es
Hasel-, Wal-, oder Para-, dazu
Sonnenblumenkerne, und zum Nach-
tisch Schokolade ohne Riicksicht auf
den Kakaogehalt.

Wie wird
man sie los?

Beide Mottenarten fithren ein ziem-
lich verstecktes Leben. Nur von Zeit
zu Zeit erkunden einige ihre Um-
gebung und geraten damit in unseren
Gesichtskreis. Sie fallen auf, weil sie
vom bekannten Erscheinungsbild
einer Stechmiicke oder Stubenfliege
deutlich abweichen. Typisch ist ihr
taumelnder, geradezu gaukelnder
Flug. Was macht man nun mit solchen
nicht gerufenen Gésten? Bekampfen
ist klar, aber wie? Die Motten an der
Wand lassen sich mit einem Uber-
raschungsdruck leicht ins Jenseits
beférdern. Mit Pheromonfallen kann
man sie nicht wirksam bekadmpfen,
aber fiir eine Kontrolle eignen diese
Klebefallen sich bestens — und fithren
uns vor, dass es sich nicht um einige
wenige, sondern oft um =ziemliche
Mengen handelt.

Also hilft nur eins: Man muss den
Befallsherd ausfindig machen. Bis
man aber die Kleiderschrianke be-
ziehungsweise die Speisekammern so
weit gesichtet hat, dass man endlich
die Gespinste und deren Produzenten,
die Larven, entdeckt, werden Geduld
und Nervenkostiim auf eine harte
Probe gestellt. Oft genug ist es das
letzte Stiick Wolle, Filz oder Fell, viel-
leicht eine vergessene Kekspackung,
Brotkriimelreste in der Brotschneide-
maschine oder der Bodensatz im
Misli-Behélter, wo man endlich den
Ubeltédter zu Gesicht bekommt.

Diese Seite der Motten ist uns nicht
so sehr sympathisch. Immerhin rihrt

sie an unser empfindsames Hygiene-
Gefiihl. Und an den Geldbeutel, wenn
Kleidermotten sich im Seidenteppich
oder im Pelzmantel eingenistet haben.
Unter Umstéanden findet man den
Befallsherd ja auch nicht, unter
Umstédnden sind es mehrere, und
nicht zuletzt kénnen Motten aus der
Nachbarwohnung kommen. Bevor wir
die Nachbarn der mangelnden
Hygiene verdichtigen, nehmen wir
uns ganz fest vor, im néchsten Friith-
jahr vorzubeugen und tiberall Motten-
kugeln hinzulegen beziehungsweise
Mottenpapier in die Kleiderschrédnke
zu héngen.

Lavendel
maogen sie nicht

Vielleicht ist uns das aber auch zu
giftig, zu chemisch, und dann weichen
wir auf natiirliche Mittel aus, als da
waren: getrocknetes Patchouli-Kraut,
getrocknete  Lavendelbliiten und
Zedernholz. Diese Mittel haben den
Vorteil, einen angenehmen Duft in der
Wohnung zu verbreiten. Ob sie wirk-
lich die Motten fernhalten, diirfen wir
aber bezweifeln. Auch Mottenkugeln,
die hartere Gangart, tun dies ndmlich
nur, wenn man sie kiloweise in der
Wohnung verteilt — und das macht
unser schones Zuhause nicht nur fir
Motten unbewohnbar, sondern auch
fiir Menschen.

Als Geheimtipp gelten Schlupf-
wespen. Die haben die gemeinste und
grausamste Fortpflanzungsstrategie
im ganzen Tierreich. Die Schlupf-
wespe sucht sich eine Made einer ande-
ren Insektenart und lahmt sie durch
einen Stich mit Gift. Dann legt sie
ihre Eier direkt in den Madenleib.
Wenn die Wespenmaden schliipfen,
sind sie im Schlaraffenland: Sie fres-
sen die grofe Made, in der sie leben,
von innen her auf. Bei lebendigem

Und auch der Tabakschwarmer, der hier aus einer Blite Nektar saugt, gehort zu den Motten.

Leibe! Doch unser Mitleid hilt sich in
Grenzen... Vom Menschen extra fiir
den Krieg gegen die Motten geziich-
tete Schlupfwespen, namlich die so
genannten Erzwespen (Trichogramma
evanescens) kann man im Internet
bestellen. Sie sind nicht ganz so grau-
sam und legen ihre Eier in die der
Motten.

Der einzige Nachteil dieser natiirli-
chen Schéadlingsbekdmpfung: Sie ist
ganz schon teuer. Sparsamkeit ist hier
allerdings ganz und gar fehl am
Platze, wenn man bedenkt: Der Pelz-
mantel oder der womdglich antike
Seidenteppich waren noch teurer und
sind, wenn die Motten sich erst einmal
dariiber hergemacht haben, nichts
mehr wert.

Wenn man nun einmal vom Kleider-
schrank wegschaut und den Blick
weitet, stellt man fest, dass in unserer
Umgangssprache der Begriff ,Mot-
ten“ fiir alle nachtaktiven Schmetter-
linge im Gebrauch ist. Wie in der engli-
schen Sprache ,moth“ steht er fiir
Falter, deren Lebensrhythmus zu
unserem gegenliufig ist. Und von
ihnen gibt es eine Vielfalt, die man als
Laie kaum fiir moglich gehalten hiatte.

Sie kdnnen
auch schon sein

Schon unsere heimische Fauna tiber-
rascht mit ,,Motten®, die unseren Tag-
faltern in GroBe und Farbung in
nichts nachstehen. Der ,normale
Mensch“ sieht sie (leider) nicht, weil
sich eben die aktiven Zeiten beider
meist ausschliefen. Nur dann, wenn
diese Motten abends von drauflen in
unsere hell erleuchteten Wohnungen
fliegen, werden sie uns bewusst. Aller-
dings halt sich die Bewunderung fiir
sie sehr in Grenzen. Die meisten Men-
schen nehmen sich kaum die Zeit, den
Besucher genauer zu betrachten. Ent-

Zu den Motten zahlt auch der Atlasspinner, der eine Flligelspannweite von Uber 20 Zentimetern erreichen kann. Dieser hier ist soeben bei Nirnberger Insektenfreunden
aus seinem Kokon geschliipft, den diese aus Thailand bekommen hatten. Der Kokon besteht aus Seide und ist Uber ihm zu sehen.
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weder wird er gleich mit der Fliegen-
klatsche erlegt oder im UV-Insekten-
toter gerostet. Dabei wiirde es sich
lohnen, die Gelegenheit zu nutzen,
den néchtlichen Besucher genau anzu-
schauen und zum Beispiel im Internet
auf die Suche von Hintergrundinfor-
mation zu gehen. Die biologische Viel-
falt der Schopfung tbertrifft immer
alle Erwartungen.

In den Tropen
werden sie riesig

Bei uns in Mitteleuropa ist das Heer
der Motten schon riesig, umso mehr
noch in den Tropen. Hier leben die
groften Motten, die die Natur hervor-
gebracht hat: Der Atlasspinner Stid-
ostasiens und die Rieseneule Stidame-
rikas. Beide Motten konnen Fliigel-
spannweiten lber 20 Zentimetern
erreichen.

Bei uns ist der Begriff ,, Motte“ nega-
tiv besetzt, durch die Kleider- und
Mehlmotten. Vielleicht schreckt uns
aber auch die unerwartete Begegnung
mit Nachtfaltern, die sich spiralig um
eine Lichtquelle bewegen. Sie wecken
weniger unsere Neugier, sondern
rufen eine Génsehaut hervor, da ihre
Flugbahnen fiir uns unberechenbar
sind.

Wenn Sie Lust bekommen haben,
diese Vielfalt der Motten niaher ken-
nen zu lernen, sollten Sie die Gelegen-
heit nicht versdumen, am Sonntag,
dem 17. Oktober 2010 im Gesell-
schaftshaus in Niirnberg-Garten-
stadt, Buchenschlag 1 die gro3e Insek-
tenschau zwischen 9 und 14 Uhr zu
besuchen. Der Eintritt kostet 3 Euro
fiir Erwachsene und 1 Euro fiir Kin-
der. Hier konnen Sie an ausgestellten
Exemplaren die angesprochene Viel-
falt auf sich wirken lassen und treffen
auf Kenner der Materie, die all Thre
Fragen beantworten kénnen.
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Muskatnuss muss
immer frisch gerieben werden

Wahre Muskatnussfreunde setzen
beim Kochen auf die ganze Nuss und
nicht auf das gemahlene Pulver.
Denn der Geschmack des Pulvers
verfliichtigt sich um ein Vielfaches
schneller als bei der Nuss. Durch das
Mahlen entsteht eine wesentlich
groflere Oberfléche, auf der die
atherischen Ole verloren gehen.

Wird die Nuss dagegen erst kurz vor
der Verwendung gerieben, bleiben die
Ole erhalten. Und wer sich sorgt, dass
die Nuss schon zulange in der Kiichen-
schublade liegt, kann beruhigt sein:
Solange das Gewlirz appetitlich
duftet, kann man es verwenden.

Oko-Geschirrspiiltabs
leisten meistens nicht genug

Umweltschonende Geschirrspiiltabs
haben in den meisten Fillen nicht
gentigend Spiilkraft. So fielen 11 von
17 Produkten bei einer Untersuchung
von Stiftung Warentest durch. Bis auf
eines handelte es sich bei allen Tabs
um auffillig beworbene Okopro-
dukte. Nur zwei Solotabs erhielten
das Testurteil ,,gut®. Im Vergleich zu
herkdmmlichen Produkten enthalten
Bioreiniger kein gewésserbelastendes
Phosphat. Wer mit Solotabs, Pulver
oder Multitabs ohne Phosphat spiilt,
sollte regelmaBig Enthértersalz nach-
fillen und die Spiillmaschine auf die
richtige Wasserhirte einstellen.

Gnocchi und KloBe
nur gegart einfrieren

Kl66e und Gnocchi lassen sich
problemlos einfrieren. Sie miissen
dazu aber vorher gar gekocht werden.
Vor dem Verzehr kommen sie dann in
noch gefrorenem Zustand in leicht
kochendes Wasser. Fertig sind sie,
wenn sie an die Wasseroberflache
steigen. Dann konnen sie mit einer
Schaumkelle herausgehoben werden.

Frische Minze verliert
beim Kochen ihr Aroma

Frische Minze wird besser nicht in
warmen Speisen mitgekocht. Sie ver-
liert sonst ihr Aroma. Anders ist es
bei getrockneten Minzbléattern: Sie
bewahren ihr Aroma auch beim
Kochen erstaunlich gut. Gut passt
Minze zu Hiilsenfriichten, Gemiise,
Chili oder Knoblauch. Junge Minz-
bléatter eignen auBerdem als Wiirze
fiir gemischten Salat oder Gemiise.
Auch Lamm, Hackfleisch, Kartoffeln,
Obst, Schokolade und siifen Desserts
geben sie ein feines Aroma.

Beeren wascht man
lauwarm im Nudelsieb

Beeren sollten vor dem Verzehr
immer unter lauwarmen Wasser in
einem Nudelsieb gewaschen werden.
So werden mégliche Chemikalien-
riickstdnde und Schmutz entfernt.
Aus hygienischen Griinden sollten
die Beeren auch nicht direkt im Spiil-
becken liegen. Beim Waschen kénnen
die Beeren vorsichtig mit der Hand
vermengt werden — das verstarkt den
Reinigungseffekt. Die Beeren diirfen
nicht im Wasser liegen bleiben, sonst
zerfallen sie. Sie sollten nur kurz
aufbewahrt und schnell verzehrt
werden.

So werden
Krauter getrocknet

Frische Krauter brauchen einen
schattigen, luftigen und warmen Ort
zum Trocknen. Dort werden sie
bilindelweise aufgehéngt. Eine andere
Moglichkeit ist, sie auf sauberes
Papier zu legen. AuBlerdem kénnen
sie bei maximal 40 Grad Celsius im
Backofen getrocknet werden. Wenn
die Blatter bei Beriihrung leicht
rascheln, ist der richtige Trocknungs-
grad erreicht. Zum Aufbewahren
empfiehlt es sich, die Blatter nach
dem Trocknen von den Sténgeln zu
streifen und zu zerkleinern. Dann
werden sie in luftdichte, dunkle Gla-
ser gefiillt. Getrocknete Krauter sind
bis zu einem Jahr haltbar.

Basilikum
nicht mitgaren

Frische Basilikumblatter kommen
besser erst nach dem Garen an ein
Gericht. Werden sie mitgekocht, ver-
lieren sie ihr feines Aroma und
bekommen einen leicht bitteren
Geschmack. Ein Klassiker unter den
Rezepten ist das Pesto alla genovese,
eine schnell gemachte NudelsoBle. Flir
zwei Portionen braucht man zwei
Hande voll Basilikumblatter. Diese
werden mit einem Essloffel leicht
gerosteten, klein gehackten Pinien-
kernen, einem Essloffel geriebenem
Pecorino-Kése, einer gepressten
Knoblauchzehe und etwa 50 Milliliter
Olivendl verriihrt. Abgeschmeckt
wird mit Salz und Pfeffer. Im Kiihl-
schrank hélt sich die Mischung im ver-
schlossenen Glas bis zu einer Woche.



