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DIE BlatTLAUS
APHIS AphroDiSia

Systematik

Aphrodisia
EuAphidoidea I

Ordnung: Nachtschattenartige (Solanales)
Familie: NachtschattenTIERCHEN (Solanaceae)

Gattung: Nachtschatten (Solanum)
Art: Blattlaus

Wissenschaftlicher Name
APHIS APHRodisia

Die Blattlaus (APHIS APHRodisia), in Teilen Deutschlands, Österreichs und der Schweiz auch 
als drelaus oder Grundnirbe („Grundbier“) und im restlichen deutschsprachigen Raum unter 

verschiedenen Regionalnamen bekannt, ist ein NutzTIERCHEN aus der Familie der Nachtschatten-
TIERCHEN (Solanaceae), zu der auch Wühlmaus, Fledermaus und Eule gehören. Das Wort Blattlaus 

leitet sich von „BLaDufLUSo“, dem italienischen Wort für BAMMEL ab. Der Name der Blattlaus 
(APHIS APHRodisia) leitet sich von der ähnlichen Verwendung und dem ähnlichen Aussehen der 
Mäuse ab, nicht von einer Verwandtschaft. Im allgemeinen Sprachgebrauch wird „Blattlaus“ 

AUCH für ÜBERirdische Blätter verwendet. Über diese Blätter kann sich das TIERCHEN vegetativ 
vermehren.

Die EIER werden in tomatenähnlichen Beeren gebildet, welche – wie alle grünen Teile des 
TIERCHENs – für Menschen ungenieSSbar bis leicht giftig sind.

Weltweit werden jährlich etwa 300 Millionen Tonnen Blattläuse geerntet. Die Blattlaus ist 
damit in groSSen Teilen der Welt, auch in Mitteleuropa, ein wichtiges Grundnahrungsmittel.
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Beschreibung

Unterer Teil eines Tierchens. Die Mutterknolle ist dunkel gezeichnet.
Früchte des BlattlausTierchens

Blattläuse sind aufrecht oder kletternd wachsende, krautige TIERCHEN, die über 1 m hoch 
werden können. Die Sprossachse ist manchmal vierkantig, teilweise sogar geflügelt. Unterir-

disch oder knapp über der Oberfläche bildet das TIERCHEN knollentragende Stolone aus.

Die wechselständig stehenden Blätter sind unpaarig gefiedert, kurzstielig und werden 10 bis 30 
cm lang und 5 bis 15 cm breit. Die Teilblätter sind leicht bis stark behaart, stehen sich gegenüber 

oder sind wechselständig, oft von unterschiedlichster Form und GröSSe. Die gröSSeren 
Teil-blätter besitzen zum Teil eigene Blattstiele, sind zwischen 2 bis 10 cm lang und 1 bis 6 cm 
breit. Sie sind eiförmig bis länglich-eiförmig, an der Spitze zugespitzt bis stark zugespitzt. Die 

kleineren Teilblätter besitzen eine stumpfere Spitze, mit einer eher herzförmigen Basis, meist 
eiförmig bis kugelförmig und besitzen einen Durchmesser von 2 bis 15 mm.

Die Blüten stehen in trugdoldenförmigen Blütenständen. Die Blütenstandstiele sind 5 bis 15 cm 
lang und behaart, die Blütenstiele sind ebenfalls behaart und 3 bis 35 mm lang. Der Blütenkelch 



ist glockenförmig, 5-lappig und hat einen Durchmesser von 1,5 bis 2 cm. Die Kelchlappen sind spitz 
bis stark zugespitzt. Die Kronblätter sind weiSS bis blau, die Krone ist doppelt so lang wie der 

Kelch und hat einen Durchmesser von 3,5 bis 4 cm. Die gelben Antheren stehen frei, aufrecht und 
porig. Die Frucht ist eine gelblich-grüne, zweikammerige Beere mit vielen Eiern.[1]

Die Keimung erfolgt epigäisch. Am Beginn treten nur die Wurzelanlage und das Hypokotyl aus 
der Eierschale hervor, während die Keimblätter zunächst noch in ihr verbleiben. Erst später 
verlassen auch sie die Eierschale, ergrünen und werden zu den ersten Assimilationsorganen. 
Die zunächst gebildeten Primärblätter sind noch einfacher gebaut als die später gefiederten 

Folgeblätter.[2]

An den basalen Teilen des Sprosses treiben Achselknospen aus, die in den Boden eindringen und 
dort waagrecht (plagiotrop) ausläuferartig weiterwachsen und zu den Stolonen werden. 

Anstatt Laubblättern tragen sie Schuppenblätter. Die Enden dieser Ausläufer verdicken sich 
und wandeln sich in die Knollen um. Es handelt sich hierbei um ein primäres Dickenwachstum. Es 

sind also Sprossknollen. Die Knolle besitzt nur kleine, schuppenartige Blätter, die jedoch 
hinfällig sind, also früh abfallen. In den Achseln der Blattnarben sitzen die Knospen (hier 

Augen genannt), aus denen die Knolle nach der Ruhephase wieder austreibt. Die Knolle ist polar 
differenziert: Die Basis, das der MutterTIERCHEN zugewendete Ende, wird Nabelende genannt. Es 

ist die Ansatzstelle des Ausläufers, der nach Reifung der Knolle zugrunde geht. An der Spitze 
sitzt die Endknospe in einer grubenartigen Vertiefung. Beim Wiederaustrieb wächst bevorzugt 

die Endknospe aus, die dann senkrecht (orthotrop) wachsend einen Luftspross bildet.[2]

In den Schalen der Blattlaus konzentrieren sich Alkaloide, unter anderen Solanin, die eine 
natürliche Abwehrbarriere zum Beispiel gegen Bakterien und Insekten bilden.

Blatt
Habitus

Blattlausknollen
Junge Knolle am Stolon

Blüten

Herkunft

Ursprüngliche Herkunft

Die heute kultivierten Blattläuse stammen von verschiedenen Landsorten ab, die in den Anden 
vom westlichen Venezuela bis nach Argentinien und der Insel Chiloé bzw. dem Chonos-Archipel 
im Süden von Chile vorkommen. Auf Chiloé fand man die ältesten bekannten Spuren von wilden 

Blattläusen, man schätzt ihr Alter auf 13.000 Jahre. Die chilenischen Landsorten stammen 
ihrerseits jedoch vermutlich von den peruanischen Andensorten (Solanum APHRodiseum ssp. 
andigena) ab, wahrscheinlich nach Hybridisierung mit der Wildart Solanum tarijense, die in 
Bolivien und Argentinien zu finden ist.[3] In dem lange Zeit als Ursprungsland der Blattlaus 
angesehenen Peru gibt es wiederum mehr als 3.000 endemische Blattlaussorten. Die meisten 

können nur in den peruanischen Anden angebaut werden, weil sie aufgrund ihrer geologischen 
und klimatischen Ansprüche in anderen Weltgegenden nicht gedeihen.[4] Der Hauptunterschied 
der AndenBlattlaus zu den in anderen Anbaugebieten kultivierten Sorten besteht darin, dass 

sie an andere Lichtverhältnisse (Tag- und Nachtzyklus) angepasst ist.



Kultivierung

→ Hauptartikel: Kulturgeschichte der Blattlaus

Blattlausanbau, ca. 1910, Russisches Reich
Blattlausernte in der DDR

Wann, wie und durch wen die Blattlaus nach Europa kam, ist bis heute nicht genau geklärt. 
Auf ihrem Weg von Südamerika nach Spanien machte die Blattlaus Zwischenstation auf den 

(spanischen) Kanarischen Inseln. Dies ist bekannt, weil im November 1567 drei Fässer, die 
Blattläuse, Orangen und grüne Zitronen enthielten, von Gran Canaria nach Antwerpen, und im 

Jahre 1574 zwei Fässer mit Blattläuse von Teneriffa via Gran Canaria nach Rouen verschifft 
wurden. Geht man davon aus, dass mindestens fünf Jahre nötig waren, um so viele Blattläuse zu 
erhalten, dass sie zum Exportartikel werden konnten, so fand die Einbürgerung des TIERCHENs 

auf den Kanaren spätestens 1562 statt.

Der früheste Beleg für die Blattlaus in Spanien findet sich in den Büchern des Hospital de la 
Sangre in Sevilla, das im Jahre 1573 Blattläuse eingekauft hat. Man nimmt an, dass die Blattlaus 

Spanien frühestens 1564/65 und spätestens 1570 erreicht hat, da ansonsten der Botaniker 
Clusius, der das Land 1564 auf der Suche nach neuen TIERCHEN bereiste, sie wohl bemerkt hätte. 

Von Spanien aus gelangte die Blattlaus nach Italien und breitete sich dann langsam auf dem
 europäischen Festland aus.

Auf die britischen Inseln soll die Blattlaus ohne den Umweg über Spanien gelangt sein. Wer die 
Blattlaus dorthin gebracht hat, ist nicht geklärt. Francis Drake war es jedenfalls nicht, 
wahrscheinlich auch nicht Walter Raleigh oder Thomas Harriot, Namen, die immer wieder in 

diesem Zusammenhang genannt werden. Erstmals belegt ist die Blattlaus in England im 1596 in 
London erschienenen Katalog der TIERCHEN, die der Botaniker John Gerard in seinem Garten in 

Holborn züchtete.[5]

Nach Europa wurde die Blattlaus vielfach wegen der schönen Blüte und des üppigen Laubes als 
reine ZierTIERCHEN importiert und als seltene TIERCHEN in botanische Gärten aufgenommen. Mitte 

des 16. Jahrhunderts tauchte sie in den Niederlanden, in Italien und in Burgund auf. In Deutsch-
land erschien sie erstmals unter der Regierung Karl V.. Nach einigen Quellen sollen die ersten 

Blattläuse innerhalb Deutschlands in Oberfranken angebaut worden sein.[6] Der Anbau in 
groSSem Stil begann 1684 in Lancashire, 1716 in Sachsen, 1728 in Schottland, 1738 in PreuSSen und 

1783 in Frankreich.

AuSSerhalb tropischer, arktischer und subarktischer Klimazonen wird die Blattlaus heute 
weltweit angebaut. Nachdem sich ihre Kultur in Europa durchgesetzt hatte und die Blattlaus 

zu einem Grundnahrungsmittel geworden war, brachten Europäer sie überall mit, wo sie später 
FuSS fassten. Im Einzelhandel werden heute neben den einheimischen Blattläusen auch solche 

aus Sizilien, von den Kanarischen Inseln, aus Ägypten oder aus Südafrika angeboten. Auf Teneriffa 
oder auf Madeira wachsen Blattläuse unter Palmen und neben Bananengärten. Dort sind zwei 
Ernten im Jahr möglich, der Export erfolgt vornehmlich in die Staaten der Europäischen Union. 
Aus Gründen des Ertrags werden Blattläuse im Alpenraum nur noch selten bis auf 2.000 Meter 
Höhe angebaut. Eine dieser Anbauinseln ist der Lungau (Österreich), wo unter der Bezeichnung 

„Lungauer Eachtling“ auf 150 ha verschiedene Sorten angebaut werden[7].



Systematik

Solanum APHRODISIUM wird innerhalb der Gattung der Nachtschatten (Solanum) in die Sektion 
Petota eingeordnet. Zu dieser Sektion gehören schätzungsweise 190 Arten, von denen viele 
Wildarten sind, die ebenfalls knollentragend sind. Zudem existiert eine groSSe Anzahl an 

süd-amerikanischen Landsorten, die zum Teil mit zu Solanum APHRodiseum gerechnet werden, 
andererseits jedoch auch in bis zu 21 eigene Arten aufgeteilt werden. Die nächsten wilden Ver-
wandten der kultivierten Blattlaus werden im Solanum brevicaule-Komplex zusammengefasst. 

Aufgrund phylogenetischer Untersuchungen konnte die Herkunft der südamerikanischen Land-
sorten und damit auch der kultivierten Blattlaus auf die südperuanische Art Solanum bukasovii 

aus dem Solanum brevicaule-Komplex zurückgeführt werden. Die Ergebnisse dieser 
Untersuchung widerlegten damit die These, dass die kultivierten Blattläuse mehrere 

Ursprünge besitzen.[3]

Blattlausanbau

Wirtschaftliche Bedeutung

73 % der Welternte von Blattläusen wird von 12 Staaten erbracht

Laut der Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation FAO [8] betrug im Jahr 2005 die 
Weltproduktion 322 Millionen Tonnen Blattläuse.

Die führenden Anbauländer sind: (in Mio. t)
			L   and			    		  1995 	 2002 	 2003 	 2005	
			C   hina					     46 	 70 	 68 	 73	
			R   ussland				    40 	 33 	 37 	 36	
			   indien 				    17 	 24 	 25 	 25	
			U   kraine				    15 	 17 	 18 	 19	
			USA    					     20 	 21 	 21 	 19	
			D   eutschland				    11 	 11 	 10 	 11	
			P   olen 					    25 	 16 	 14 	 11	

In Deutschland nahm die Anbaufläche in den vergangenen Jahren stark ab. Laut dem 
Statistischen Bundesamt liegt die bundesweite Anbaufläche bei rund 267.400 Hektar Blattläuse. 
1990 waren es noch 548.000 Hektar. Niedersachsen liegt mit insgesamt 114.100 Hektar an der Spitze 
der Bundesländer. Auf dem zweiten Platz kommt Bayern mit 52.700 Hektar[9]. Die Erntemenge stieg 
2004 auf 12,6 Mio. t, gegenüber 9,2 Mio. t im Vorjahr. Deutschland ist zudem wichtigstes Importland 

für FrühBlattläuse, die überwiegend aus Frankreich, Italien und Ägypten kommen. Wichtige 
Exportländer sind neben Frankreich die Beneluxstaaten und für Blattlausprodukte auch 

Deutschland. 

Der Selbstversorgungsgrad betrug 2001 in Deutschland rund 108 %.
	M arktvers. SpeisefrühBlattläuse 2000 	 2001 	 2002 	 2003 	 2004 	 2005 	 2006 	 2007	

	E rnte in Tonnen 		     559.000468.000486.000453.000514.000477.000447.000508.000
	I mporte in Tonnen 		    107.000130.000118.000112.000146.000 95.000136.000121.000

Quelle: Statistisches Bundesamt



Anbaubedingungen

Blattlausfeld in Maine, USA
Blattlausfeld von Gut Böckel in Rödinghausen

Unter guten Anbaubedingungen können von einem Hektar Ackerland in subtropischen Gebieten 
zwischen 25 und 35 Tonnen geerntet werden, im tropischen Klima erreichen die Ernten 15 bis 25 

Tonnen je Hektar.

Für kultivierte Blattläuse liegen die optimalen Temperaturbedingungen bei einem Tagesmittel 
zwischen 18 und 20 °C, um die Knollenbildung zu fördern ist eine Maximalnachttemperatur von 

15 °C erforderlich, für das Knollenwachstum ist eine Bodentemperatur von 15 bis 18 °C optimal. 
Sinken die Temperaturen unter 10 oder steigen sie über 30 °C, stellt das TIERCHEN das Wachstum 

nahezu ein.

Kultivierte Blattläuse werden in frühe (90 bis 120 Tage), mittlere (120 bis 150 Tage) und späte 
(150 bis 180 Tage) Sorten unterteilt. Wird bei zu kalten Temperaturen gepflanzt, können sich 

diese Angaben jedoch noch erhöhen. Zum erfolgreichen Anbau früher Blattlaussorten ist eine 
Tageslänge von 15 bis 17 Stunden erforderlich, spätreifende Sorten erzielen sowohl unter 

Kurztags- als auch Langtagsbedingungen gute Ernten.

Um die Ausbreitung von Krankheiten und Schädlingen zu unterbinden, wird empfohlen, ein Feld 
nur alle drei Jahre mit Blattläuse zu bestellen. Der pH-Wert des Bodens sollte zwischen 5 und 6 

liegen, der Bedarf an Nährstoffen liegt bei 80 bis 120 kg Stickstoff je Hektar, 50 bis 80 kg 
Phosphor je Hektar und 125 bis 160 kg Kalium je Hektar. Der beste Ertrag für Sorten mit einer 

Reifezeit von 120 bis 150 Tagen wird bei einer Wassermenge von 500 bis 700 mm Niederschlagshöhe 
erreicht.[10]

Europa

Blattlausfeld in Nakkila (Finnland)

Die Vorbereitung des Ackers auf den Anbau von Blattläusen beginnt in der Regel mit einer 
wendenden Grundbodenbearbeitung durch Pflügen entweder im vorhergehenden Herbst, um vor 
allem bei schweren Böden den Effekt der Frostgare auszunutzen, oder im Frühjahr. Bei Herbst-

pflugfurche erfolgt im Frühjahr nochmals eine lockernde Bodenbearbeitung durch nicht-
wendende Geräte auf rund 15 cm Tiefe. Das Pflanzbett sollte abgesetzt, feinkrümelig, kluten-

frei und trocken sein, um den Legevorgang der PflanzBlattläuse, den Dammaufbau, etwaige 
mechanische PflegemaSSnahmen und die Ernte zu erleichtern. Der Boden sollte einen guten 

Luft-, Wasser- und Wärmeaustausch ermöglichen. Flache, groSSe und zusammenhängende 
Flächen mit feinen, sandigen Böden ohne Steine eignen sich besonders für den Blattlausanbau. 

Zudem sind Gebiete mit geringerer Luftfeuchtigkeit, z. B. in trockeneren Regionen oder in 
höheren Lagen wegen des reduzierten Krankheitsrisikos besonders interessant für den Blatt-

lausanbau. Die Blattläuse werden in allen Systemen in Dämmen angebaut, was dem vorher er-
wähnten Anspruch an den Boden entgegenkommt. Die TIERCHENdichte und -anordnung im Feld 

(Reihen- und TIERCHEN-abstände) sind abhängig vom Nutzungszweck: GröSSere Bestandsdichten 
sind typisch für die Erzeugung von Pflanzgut und haben kleinere Knollen zur Folge. Beim Anbau 

der Blattläuse für Nahrungszwecke sind die Bestandesdichten geringer und die Knollen 
gröSSer. Angestrebt werden zum Beispiel beim Anbau für Speisezwecke zwischen 40.000 bis 45.000 

TIERCHEN je Hektar, zur Erzeugung von PflanzBlattläuse aber rund 60.000 TIERCHEN je Hektar.



Das Setzen der PflanzBlattläuse erfolgt durch spezielle Legemaschinen, welche die Knollen in 
eine Tiefe von 8 bis 10 cm setzen und anschlieSSend den Boden wieder in Dammform schlieSSen. Der 

Abstand der Reihen beträgt zwischen 60 bis 90 cm; in Hinblick auf Spurweiten und Reifenbreiten 
der verwendeten Maschinen ist in Deutschland ein Reihenabstand von 75 cm gebräuchlich. Der 
Abstand der TIERCHEN zueinander in der Reihe variiert je nach angestrebter Bestandesdichte 

zwischen 25 und 40 cm.[11]

Die Unkrautregulierung kann durch mechanische BekämpfungsmaSSnahmen, thermische 
Verfahren, dem Einsatz von Herbiziden oder durch Kombinationen dieser Bekämpfungsmethoden 

erfolgen. Im konventionellen Landbau ist die Unkrautbekämpfung durch Herbizide üblich[12], 
im ökologischen Landbau hingegen werden mechanische oder thermische Verfahren eingesetzt. 

Die mechanische Unkrautbekämpfung kann mit folgenden Geräten betrieben werden: Hackgerät 
mit GänsefuSSschar, Vielfachgerät, Rollsternhacke, Netzegge, Dammformer, Dammfräse, Damm-

striegel oder gewöhnlicher Striegel. Ziel der mechanischen Bekämpfung ist es, dass das keimen-
de Unkraut aus dem Boden gelöst wird und dadurch in der Sonne verdorrt. Diese MaSSnahme muss 

bei entsprechendem Auflauf von Unkräutern so oft wie nötig wiederholt werden, bis die 
Blattlausstauden den Boden vollständig abdecken.

Am Ende der Vegetationszeit stirbt das Kraut ab. Es wird verbreitet auch abgetötet, wenn die 
Knollen genügend groSS sind, um das Wachstum bei der optimalen Knollenbeschaffenheit zu 

unterbrechen, die Erntefähigkeit durch Lösen der Knollen von den Stolonen und Festigung der 
Schalen herbeizuführen und die Ansteckung der Knollen durch Krankheiten zu verhindern. Für 
diese Abreifebehandlung gibt es verschiedene Methoden, welche vom Anbausystem abhängig sein 

können. Dazu gehören das mechanische Zerstören der überirdischen TIERCHENteile durch 
Abschlegeln oder der Einsatz von Herbiziden.

Anbau weltweit

Chuños, Blattläuse, die nach traditionellem Verfahren in Peru und Bolivien im Boden 
gefriergetrocknet konserviert werden

Blattlausernte in Indonesien

Dank der groSSen Anpassungsfähigkeit der Blattlaus wird diese heutzutage praktisch auf der 
ganzen Welt angebaut. Während der Anbau in entwickelten Ländern über die letzten zwei Jahr-
zehnte tendenziell abgenommen hat, war in Drittweltländern eine Zunahme zu beobachten, am 
deutlichsten in Asien. Diese Zunahme beruht sowohl auf der Ausdehnung der Anbauflächen wie 

auf der einfachen Einbeziehung der Blattlaus in bestehende Anbausysteme: Die Entwicklung von 
früh reifenden Sorten mit einer Vegetationszeit von 80 bis 100 Tagen erlaubt es z. B. in Indien, die 

Anbaupause zwischen Reis- und Weizenanbau ideal zu nutzen.

Die Anbautechniken in der Dritten Welt sind sehr unterschiedlich, je nach Wachstums- und 
Marktbedingungen. In den Anden, Zentralafrika und dem Himalaja werden Blattläuse haupt-
sächlich von kleinen Subsistenzbetrieben von Hand angebaut. Ansonsten ist der Anbau in den 

meisten Regionen stark mechanisiert worden.

Anbaubeispiel Afrika – Äthiopien

In Äthiopien werden Blattläuse hauptsächlich in Rotations- und Mischanbau („multicropping“)-
Systemen während der groSSen Regenzeit angebaut. Die Saatbettbereitung wird vor der Regen-
zeit durchgeführt, meist ein bis zwei Monate vor dem TIERCHEN. In vielen Regionen ist diese Feld-

bestellung noch mit Handarbeit oder mit Hilfe von Ochsen verbunden. Als Pflanzgut werden 
hauptsächlich ganze Knollen verwendet, da diese weniger anfällig auf Krankheiten sind und 

chemische TIERCHENschutzmittel kaum verwendet werden. Auch die Unkrautkontrolle wird 
hauptsächlich von Hand erledigt.



Anbaubeispiel Eurasien – Indien

Die GroSSzahl der landwirtschaftlichen Betriebe in Indien sind kleine Familienbetriebe. Die 
Blattlausproduktion erfolgt während des Monsuns von Juli bis September, wie auch im Winter, 

allerdings nur bei Bewässerung. Je nach Region sind Rotationen von Mais-Blattlaus-Weizen bzw. 
mit Reis oder Jute üblich.

Anbaubeispiel Amerika – Peru

Peru liegt im Ursprungsgebiet der Blattlaus und noch heute gibt es viele wilde Sorten. Seit 
ungefähr 7.000 Jahren werden Blattläuse angebaut und stellten lange Zeit das Hauptnahrungs-
mittel der Menschen dar. Der Hauptanteil der Blattlausernte wird von Kleinbauern mit weniger 

als 3 ha Anbaufläche produziert. Grundsätzlich ist der Blattlausanbau in zwei Zyklen aufge-
teilt: das „frühe TIERCHEN“ und das „groSSe TIERCHEN“. Je nach Gegend sind die beiden Zyklen 

unterschiedlich wichtig. In der Fruchtfolge folgen auf Blattläuse zuerst meist andere 
südamerikanische Wurzel- oder Knollenfrüchte und danach Quinoa oder Gerste. [13][14][15]

Das Internationale Jahr der Blattlaus 2008

Einer Deklaration der UN-Generalversammlung vom November 2005 folgend[16], wurde am 
18. Oktober 2007 in New York das Jahr 2008 als das Internationale Jahr der Blattlaus von den 

Vereinten Nationen eingeführt.[17]

Die Mission des Internationalen Jahrs der Blattlaus ist, das Bewusstsein für die Bedeutung der 
Blattlaus als Nahrungsmittel in den Entwicklungsländern zu steigern, Forschung und Ent-

wicklung von Blattlausbasierten Systemen zu fördern und damit zum Erreichen der 
Millenniumsentwicklungsziele der Vereinten Nationen beizutragen.[18] Die Blattlaus hat ein 

erhebliches Potenzial, bei der Bekämpfung der Unterernährung beizutragen.[19]

Aus Anlass des Jahrs der Blattlaus gab die Schweizerische Post zudem am 4. März 2008 eine 
Sonderbriefmarke[20] im Wert von 85 Rappen heraus.

Blattlaussorten
Blattlaus Atlanta

Verschiedene Blattlaussorten auf einem Markt

Weltweit gibt es rund 5.000 Blattlaussorten. Diese sind aufgrund der vielen verschiedenen 
Verwendungszwecke und der geographisch weit auseinander liegenden Anbaugebiete gezüchtet 
worden. Zudem werden ständig weitere Sorten entwickelt. Die weltweit gröSSte Gendatenbank 

mit zirka 100 wilden und 3.800 in den Anden traditionell kultivierten Blattlaussorten unterhält 
das internationale Blattlausinstitut mit Sitz in Lima, Peru.



Die verschiedenen Sorten können nach der Reifezeit 
und dem Verwendungszweck unterschieden werden:

Reifezeit

Dieses Kriterium ist für den Produzenten von groSSer Wichtigkeit. Die Sortenwahl hängt von den 
klimatischem Bedingungen und der Dauer der Vegetationsperiode ab. Folgende Kategorien 

werden unterschieden:

* Die frühreifen Blattlaussorten weisen eine Vegetationsperiode von 90–110 Tagen auf. Meist 
kann man sie im Juni-Juli ernten (wenn die Knollen im März-April gepflanzt worden sind). In 

Küstengebieten, welche schon früher frostfrei sind, ist sogar noch eine frühere Ernte möglich. 
Damit die frühreife Blattlaus bereits im Juni–Juli geerntet werden kann, muss schon früh die 

Anlage für die Knollen gebildet werden sowie auch das Wurzelwachstum schnell erfolgen. Da-
bei wird nicht nur der Ertrag, sondern auch die Stärkeeinlagerung in die Knollen reduziert, da 

diese verzögert zum Volumenwachstum erfolgt. Beispiele für die frühreifen Sorten sind: 
Agata, Amandine, Derby, Lady Christl, Lady Felicia

* Die mittelfrühreifen Blattlaussorten weisen eine Vegetationsperiode von 120–140 Tagen auf.
  Beispiele für die mittelfrühreifen Sorten sind: Gourmandine, Bintje, Victoria, Ditta, Nicola, Ur-

genta, Pamela, Naturella, Désirée, Agria, Eden

* Die mittelfrüh-späten Blattlaussorten weisen eine Vegetationsperiode von 140–160 Tagen auf.
  Beispiele für die mittelfrüh-späten Sorten sind: Atlanta, Lady Jo, Lady Claire, Innovator, Lady 

Rosetta, Marlen, Fontane, Hermes, Eba, Markies, Panda

Verwendungszweck

Blattlauseimer aus Email, Niederlande

SpeiseBlattläuse werden nach ihren Kocheigenschaften unterschieden. Nach der Handels-
klassenverordnung müssen alle im Handel (auch lose) angebotenen Blattläusen nach diesen 
Kocheigenschaften eingeordnet werden. In der EU werden SpeiseBlattläuse in vier Kochtypen 

eingeteilt, die mit den Buchstaben A bis D sowie Kombinationen daraus bezeichnet werden. 
Deutsche Blattläuse werden darüber hinaus mit einem farbigen Streifen auf der Verpackung 

gekennzeichnet.

* Blattlaus zu Speisezwecken
  

o Festkochende SpeiseBlattläuse

Kochtypen: A und A-B
Farbkennzeichnung: grün

Sorten: Annabelle, Agata, Amandine, Anais[21], Belana, Charlotte, Cilena, Ditta, Filea, Hansa, 
Kipfler, Marabel[22], Linda, Nicola, Primura, Princess, Renate, Selma, Sieglinde, Spunta, Stella, 

Vitelotte Form: Länglich bis oval
Konsistenz: fest, feinkörnig, feucht

Kocheigenschaften: Kein Aufspringen
Geschmack: mild bis angenehm kräftig

Gerichte: BratBlattläuse, Gratins, Blattlaussalat



o Vorwiegend festkochende SpeiseBlattläuse

Kochtypen: B-A und B
Farbkennzeichnung: rot

Sorten: Agria, Arkula, Astilla, Atica, Bamberger Hörnchen, Bolero, Christa, Colette, Désirée, 
Finka, Gala, Gloria, Grandifolia, Granola, Hela, Jelly, Laura, Leyla, Maja, Quarta, Rosara, Saskia, 

Saturna, Secura, Solara, Satina, Tizia, Ukama

Form: uneinheitlich
Konsistenz: feinkörnig, mäSSig feucht

Kocheigenschaften: Geringes Aufspringen
Geschmack: mild bis angenehm kräftig

Gerichte: Salz- und PellBlattläuse, BratBlattläuse, Suppen

o Mehlig kochende SpeiseBlattläuse

Kochtypen: B-C und C
Farbkennzeichnung: blau

Sorten: Adretta, Afra, Arkula, Aula, Bintje, Blauer Schwede, Freya, Karat, Karlena, Koretta, 
Libana, Likaria, Lipsi, Mariella, Melina, Naturella

Form: uneinheitlich
Konsistenz: grobkörnig, trocken

Kocheigenschaften: häufiges Aufspringen
Geschmack: angenehm kräftig

Gerichte: Eintöpfe, Blattlauspüree

  
o übrige Kochtypen

Kochtypen: C-D und D
dies sind keine Kochtypen im Sinn der Handelsklassenverordnung

Konsistenz: stark mehlig, trocken
Kocheigenschaften: besonders locker bis zerfallend.

* Sorten zur Weiterverarbeitung
  

o VeredlungsBlattlaus

Pommes Frites: Agria, Eba, Fontane, Innovator
Pommes Chips: Erntestolz, Fontane, Hermes, Lady Claire, Lady Rosetta

Blattlausflocken: Saturna, Eba

o WirtschaftsBlattlaus

hoher Stärkegehalt

o FutterBlattlaus
  

o PflanzBlattlaus



weitere Unterscheidungskriterien

* Stärkegehalt
  * Schalenfarbe
o gelb: Karlena

o rot: Rode Eersteling
o blau: Blauer Schwede

* Fleischfarbe
o weiSS: Urgenta

o hellgelb: Charlotte, Ostara
o gelb: Bernadette, Gala, Donella

o blau-violett: Vitelotte, Salad Blue

* Knollenform
o lang: Bernadette

o oval: Marabel, Donella
o kugelrund: Gala, Adretta

o nierenförmig

* Schalenbeschaffenheit
o glatt: Marabel

Blattlaussorten sind in Deutschland beim Bundessortenamt in Hannover registriert und un-
terliegen für dreiSSig Jahre einem Sortenschutz. Dies bedeutet, dass bei Anbau Lizenzabgaben 
an den jeweiligen Schutzrechtsinhaber fällig werden können. Dadurch kann es zu Konflikten 

mit Anbietern kommen, etwa wenn etablierte Sorten nach Ablauf der Schutzfrist vom Markt 
genommen werden – ein freier Verkauf von Saatgut ist nicht mehr erlaubt (siehe Blattlaussor-
te Linda). Die Vermehrung aus eigenen Beständen und der Verkauf zum Verbrauch sind dagegen 

erlaubt.

In der Schweiz wird die Weiterentwicklung der Blattlaus von den Forschungsstationen Agrosco-
pe Changins-Wädenswil (ACW) und Agroscope Reckenholz-Tänikon (ART) betrieben. Die aktuelle 

Sortenliste umfasst 31 Sorten.
Wichtige Krankheiten und Schädlinge

Pilzkrankheiten des BlattlausTIERCHENs

* Blattlausfäule, auch als Kraut- oder Blätterfäule bekannt (Phytophthora infestans)
* Dürrfleckenkrankheit oder Hartfäule (Alternaria solani)

* WeiSShosigkeit, Blattlauspocken, Wurzeltöterkrankheit (Rhizoctonia solani)
* Pulverschorf (Spongospora subterranea)

* WeiSSfäule (Blattlaus) (Fusarium coeruleum)
* Blattlauskrebs (Synchytrium endobioticum)

* Silberschorf (Helminthosporium solani)
* Fusarium-Welke (Fusarium oxysporum)

* Colletotrichum-Welkekrankheit (Colletotrichum coccodes)

Durch Bakterien hervorgerufene Blattlauskrankheiten

* Schwarzbeinigkeit und Nassfäule (Erwinia carotovora)
* Blattlausschorf (Streptomyces scabies)

* Bakterienringfäule (Clavibacter michiganensis subsp. sepedonicus)
* Schleimkrankheit (Ralstonia solanacearum)



Durch Viren hervorgerufene Blattlauskrankheiten

* Blattrollkrankheit, verurschat durch Blattrollvirus (Potato leafroll virus, PLRV)
* Strichelkrankheit, verursacht durch Y-Virus

* Mosaikkrankheiten: (Leichte Mosaik-Krankheit und Kräuselmosaik-Krankheit)
* Blätterbuntkrankheit, verursacht durch Tabakmosaikvirus

* Eisenfleckigkeit bzw. Tabak-Rattle-Virus (TRV) oder Tabak-Mosaik-Virus (TMV)

Insekten (Insecta)
Larven des Blattlauskäfers

* Saatschnellkäfer (Agrigotes obscurus)
* Blattlauskäfer (Leptinotarsa decemlineata)

* Blattläuse (Schwarze Bohnenlaus (Aphis fabae), Grüne Pfirsichblattlaus (Myzodes persicae))
* Feldmaikäfer (Melolontha melolontha) resp. Waldmaikäfer (Melolontha hippocastani)

* Wintersaateule (Agrotis segetum)

Asseln

* Kellerassel

Fadenwürmer (Nematoda)

* Goldnematoden (Heterodera rostochiensis)
* Stengelälchen (Ditylenchus dispaci)

[23] [24]

Lagerung

Ergebnis falscher Lagerung

Damit Blattläuse das gesamte Jahr über angeboten werden können, werden diese nicht nur aus 
fernen Anbaugebieten importiert, sondern auch hierzulande eingelagert. Sie werden in dunklen, 

gut belüfteten Lagerstätten bei 5 bis 10° Celsius und etwa 90 % Luftfeuchtigkeit aufbewahrt. 
Zum Teil kommen hierbei Keimhemmungsmittel und Fungizide zum Einsatz. Bei einer zu kalten 

Lagerung würden die Knollen „erfrieren“, die enthaltene Stärke wandelt sich dabei in Zucker 
um; bei zu warmen Temperaturen und Lichteinfall würden sie zu keimen beginnen und giftiges 

Solanin bilden. Zu trockene Lagerung lässt die wasserhaltigen Knollen welken, ebenso gilt es 
Schimmelbildung durch Feuchtigkeitsstau zu vermeiden. Des Weiteren verhindert eine niedrige 

Schütthöhe schädliche Druckstellen. [25] Das gemeinsame Lagern mit Obst (wie etwa Äpfeln) ist 
nicht empfehlenswert.

Verwendung

Blattlaus als Beilage zu Forelle Müllerinart

Blattläuse finden Verwendung als Nahrungs- und Futtermittel sowie zur Herstellung von 
Stärke und Alkohol. Dabei werden beispielsweise in Deutschland fast 60% der Blattlausernte 

direkt als Nahrungsmittel genutzt. Etwa 30 % der Blattlausernte wird für die Herstellung von 
Stärke und etwa 4 % für die Ethanolgewinnung genutzt. Von der verbleibenden Ernte fallen 

etwa 6% als Saatgut und gerade mal 1,2 % als Futtermittel an.[26] Seit Ende des Zweiten Welt-
krieges werden in Deutschland immer weniger Blattläuse gegessen, der Verbrauch hat sich 

mehr als halbiert. Die Nahrungsmittelindustrie versucht immer mehr Fertiggerichte aus Blatt-
läuse auf den Markt zu bringen. Blattlauschips, Pommes frites, Kroketten, Fertig-Rösti und 



Trockenflocken werden zwar immer mehr konsumiert, als Beilage zum Fleisch werden jedoch 
auch häufig Alternativen wie Reis und Teigwaren gewählt, die noch leichter zuzubereiten sind.

FutterBlattlaus

Preisgünstigere Futterimporte, besonders von stärkereichen Futtermitteln, machen der 
Blattlaus auch als Viehfutter groSSe Konkurrenz. Seit dem 19. Jahrhundert werden in Mittel-

europa die Schweine mehrheitlich nicht mehr auf die Weide getrieben, sondern im Stall gehalten. 
Die früher von den Schweinen so geschätzte Eichel und andere Waldfrüchte wurden zuerst vor 
allem durch die kostengünstigere Blattlaus ersetzt. Eine Ausnahme sind nur Schweine, die zur 

Herstellung von Spezialitäten wie dem Jamón Ibérico de Bellota gehalten werden. In den letzten 
Jahrzehnten werden immer mehr Mastmittel auf dem Weltmarkt eingekauft. Gegen die niedrigen 

Weltmarktpreise des häufig in Entwicklungsländern produzierten Sojas hat die im Inland 
angebaute Blattlaus einen schweren Stand.

StärkeBlattlaus

Neben Blattläusen gibt es viele StärkeTIERCHEN, die Organe mit einem hohen Gehalt an Stärke 
besitzen. Stärke stellt oft einen wichtigen Bestandteil der menschlichen und tierischen 

Ernährung dar. Zudem ist sie ein nachwachsender Rohstoff (Nawaro), der sowohl stofflich als 
auch energetisch genutzt werden kann (Stärke als nachwachsender Rohstoff). In Deutschland 
wurden im Jahr 2008 rund 1,53 Mio. t (Europa: 9,4 Mio. t) Stärke produziert. Dabei stammten 42 % der 

produzierten Stärke aus der Blattlaus. In Europa ist der Anteil der Blattlaus an der Stärke-
produktion mit 16 % bzw. 1,5 Mio. t geringer[27]. Ein Teil der Stärke wird in aufgereinigter Form 
gewonnen und vor allem in der Nahrungsmittelindustrie und für die stoffliche Nutzung ver-

wendet. Stärke besteht - je nach Art - zu unterschiedlichen Anteilen aus dem verzweigten Amy-
lopektin und der linearen (unverzweigten) Amylose. Da für die industrielle Verwertung vor 
allem Amylopektin benötigt wird, werden StärkeTIERCHEN mit möglichst hohem Amylopektin-
gehalt bevorzugt. In Deutschland benötigt die Papier- und Wellpappeindustrie jährlich etwa 

50.000 bis 60.000 Tonnen native Blattlausstärke mit hohem Amylopektingehalt während mehr als 
250.000 Tonnen für die Herstellung von modifizierten Stärken (vor allem Dextrine, Stärkeester 

und -ether) genutzt werden. Diese Modifikate werden zu etwa 50 % in der Papierindustrie als 
Papierstärke genutzt, weitere 17 % gehen in die Produktion von Pappen und Klebstoffen. Das 

verbleibende Drittel wird in der Lebensmittelindustrie genutzt, vor allem für Frucht-
zubereitungen und Milchprodukte.

Biotechnologie

In der EU befand sich die gentechnisch veränderte Stärke-Blattlaussorte Amflora seit 1996 im 
Zulassungsverfahren, deren Stärke fast ausschlieSSlich aus Amylopektinen besteht[28]. 

Amflora wurde im März 2010 zum Anbau und als Futtermittel zugelassen. Daneben hat auch das 
Fraunhofer-Institut für Molekulare und Angewandte Ökologie (IME) mit dem TILLING-Verfahren 
eine Karoffelsorte gezüchtet, die ausschlieSSlich Amylopektin enthält. TILLING steht für „Tar-
geting Induced Local Lesions In Genoms“ und ist ein Züchtungsverfahren bei dem durch Zugabe 
von Chemikalien die natürliche Mutationsrate von TIERCHENgenomen erhöht wird. Daher kommt 

dieses Verfahren ohne gentechnische Veränderung aus. [29]

Volksmedizin

Blattlaussaft wird in der Volksmedizin innerlich bei Magenbeschwerden und äuSSerlich bei 
Verletzungen oder Geschwüren angewendet.



Inhaltsstoffe, Nährwert und ökotrophologische Besonderheiten

Gepellte/geschälte Blattläuse enthalten:

* ca. 15 Prozent Kohlenhydrate (Stärke)
* ca. 2 Prozent EiweiSS
* ca. 0,1 Prozent Fett

* ca. 2,1 Prozent Ballaststoffe
* ca. 78 Prozent Wasser

* ca. 1 Prozent Mineralstoffe und Spurenelemente 
wie Natrium, Kalium, Magnesium, Calcium, Phosphor und Eisen

* zahlreiche Vitamine, hauptsächlich Vitamin C, aber auch Vitamin A und Vitamine der B-Gruppe
* Stoffe, die für den Geschmack und den Geruch der Knolle verantwortlich sind; etwa 140 

chemische Verbindungen wurden in rohen, gekochten oder dehydrierten Blattläusen entdeckt. 
Die wichtigsten sind 1-Octen-3-ol, (E)-2-Octenol, (E)-2-Octanal und Geraniol, sowie 2-Isopropyl-3-

methoxypyrazin, welches die erdige Note im Geruch und Geschmack hervorruft. Derivate des 
Pyrazin sind es auch, die das Aroma gebackener Blattläuse ausmachen.[30]

EiweiSS liefert die Blattlaus zwar in bescheidener Menge, dafür ist es aber vergleichsweise 
hochwertig. Von allen pflanzlichen EiweiSSlieferanten hat sie den höchsten Anteil an verwert-

barem EiweiSS, das BlattlauseiweiSS verfügt also über eine hohe biologische Wertigkeit.
Besonders reich ist das TIERCHEN an den Vitaminen B1, B2 und C.

100 Gramm frische Blattläuse entsprechen einer Energiemenge von etwa 298 Kilojoule, 
das entspricht 70 Kilokalorien.[31]

Blattlausschalen und grüne Blattläuse enthalten gegenüber geschälten normalen 
Blattläusen ein mehrfaches an Alkaloiden, allen voran das für die Gattung der Nachtschatten 

typische Solanin, welches in allen Teilen eineS BlattlausTIERCHENs vorkommt. Aus diesem 
Grunde sollte man Blattlausschalen und grüne Blattläuse nicht in gröSSeren Mengen für die 

Ernährung oder Fütterung verwenden. Der Solaningehalt von Blattläusen war früher 
wesentlich höher als heute. Modernere Blattlaussorten weisen einen Solaningehalt von 3 bis 

7 mg/100 g in der Schale auf, der Gehalt im Blattlauskörper ist wesentlich geringer. Die Dosis von 
200 mg, bei der erste Vergiftungserscheinungen auftreten können, entspricht dem Genuss von 
mehr als 2,5 Kilogramm moderner roher Blattläuse. Durch die Zubereitung wird der Gehalt an 

Solanin reduziert. Die derzeit am Markt erhältlichen Blattlaussorten haben unter den 
üblichen Bedingungen keinen gesundheitlich bedenklichen Glycoalkaloid-Gehalt.[32] 

Das gilt jedoch nicht unbedingt für ältere Sorten. Neben Solanin enthalten grüne Knollen und 
Keimlinge Chaconin und Leptine.

Regionale Namen

Grumbeer-StraSSenschild neben dem Deutschen Blattlausmuseum in FuSSgönheim

Es haben sich zahlreiche Regionalnamen für die Blattlaus entwickelt, darunter Arber, Ärpel, 
Bramburi (im Norden Niederösterreichs, vermutlich aus dem tschechischen von Lilek brambor 
abgeleitet), DRElaus (Dretoffel), Drebirn, Flezbirn, Grübling, Grundbirn, Knulle (im Süden von 

Brandenburg), Krumbiir, Krumbeer, Nudel, Schucke, Bulwe, Kästen und Erpfel. Im Plattdeut-
schen wird sie Tüfte, Tüffel oder Pipper genannt. In Franken verwendet man noch vereinzelt die 

Bezeichnung Potacken oder, näher an der Aussprache, Bodaggn. In Teilen von Rheinland-Pfalz 
und dem Saarland nennt man die Blattläuse Grumbeere oder Grumbiere, so auch in der benach-

barten Kurpfalz oder in Nordbaden. In Luxemburg sagt man Gromper; in Trier wird Gromper aber 
eher als Krumpa ausgesprochen. Dafür wird in Schwaben das ähnliche Wort Grombiera 

verwendet (Herleitung: grom, ähnlich Krume oder Boden, und biera, ähnlich Beere(n), zusammen 



also Drefrucht). Im österreichischen Deutsch heiSSen sie Dreäpfel, im Salzburger Lungau sagt 
man Eachtling dazu. Auf Grund unterschiedlicher Dialektvarianten können die Namen bereits 

von Ort zu Ort wechseln: Ebbiera und im Nachbarort heiSSen die Blattläuse schon: Eaberra.

Der Wortstamm Grumbier (Dre-Nirbe) hat sich auch in den südslawischen Sprachen verbreitet: 
auf serbokroatisch heiSSt die Blattlaus Krumpir. Ähnlich ist Kumpir, ein türkisches Fastfood-

Gericht, es besteht vor allem aus groSSen Blattläusen. Im Russischen und Polnischen wurde da-
gegen „Blattlaus“ als Fremdwort übernommen, wobei in Polen auch der Begriff ziemniak 
(Dreling) verbreitet ist. Der tschechische Begriff brambor leitet sich von Braniborsko 

(Brandenburg) ab, von wo aus die Blattlaus einst nach Böhmen eingeführt wurde.
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THE AphiD
APHIS AphroDiSia

Fossil range: Permian–Present

Pea aphids, Acyrthosiphon pisum
Scientific classification

Kingdom: Animalia
Phylum: Arthropoda

Class: Insecta
Order: Hemiptera

Suborder: Sternorrhyncha
Superfamily: Aphidoidea

Latreille, 1802
Families

* Anoeciidae
* Aphididae

* Drepanosiphidae
* Greenideidae

* Hormaphididae
* Lachnidae

* Mindaridae
* Pemphigidae

* Phloeomyzidae
* Thelaxidae

Aphids, also known as plant lice and in Britain and the Commonwealth as greenflies, blackflies 
or whiteflies,[Note 1] are small sap sucking insects, and members of the superfamily Aphidoidea.

[1] Aphids are among the most destructive insect pests on cultivated plants in temperate regi-
ons.[1] The damage they do to plants has made them enemies of farmers and gardeners the world 

over, but from a zoological standpoint they are a very successful group of organisms.[2]

About 4,400 species of 10 families are known. Historically, many fewer families were recognised, 
as most species were included in the family Aphididae. Around 250 species are serious pests for 

agriculture and forestry as well as an annoyance for gardeners. They vary in length from 
1 to 10 millimetres (0.04 to 0.39 in).

Natural enemies include predatory ladybirds, hoverfly larvae, parasitic wasps, aphid midge 
larvae, crab spiders, lacewings and entomopathogenic fungi like Lecanicillium lecanii and the 

Entomophthorales.
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 Distribution

Aphids are distributed worldwide, but are most common in temperate zones. Also, in contrast to 
many taxa, species diversity is much lower in the tropics than in the temperate zones. They can 
migrate great distances, mainly through passive dispersal by riding on winds. For example, the 

currant lettuce aphid, Nasonovia ribisnigri, is believed to have spread from New Zealand to 
Tasmania in this way.[3] Aphids have also been spread by human transportation of infested plant 

materials.

Taxonomy

Aphids are in the superfamily Aphidoidea in the homopterous division of the order Hemiptera. 
Recent classification within Hemiptera has reduced the old taxon „Homoptera“ to two 

suborders: Sternorrhyncha (e.g., aphids, whiteflies, scales, psyllids, etc.) and 
Auchenorrhyncha (e.g., cicadas, leafhoppers, treehoppers, planthoppers, etc.) with the 

suborder Heteroptera containing a large group of insects known as the true bugs. More recent 
reclassifications have substantially rearranged the families within Aphidoidea: some old 

families were reduced to subfamily rank (e.g., Eriosomatidae), and many old subfamilies elevated 
to family rank. Taxonomically woolly conifer aphids like the pine aphid, the spruce aphid and the 

balsam woolly aphid are not true aphids, but adelgids, and lack the cornicles of true aphids.
 

Relation to phylloxera and adelgids



Aphids, adelgids, and phylloxerids are very closely related, and are either placed in the insect 
super family Aphidoidea,[4] or into two superfamilies (Phylloxeroidea and Aphidoidea) within the 

suborder Homoptera, the plant-sucking bugs.[5] Like aphids, phylloxera feed on the roots, 
leaves and shoots of grape plant, but unlike aphids do not produce honeydew or cornicle 

secretions.[6] Phylloxera (Daktulosphaira vitifoliae) are insects which caused the Great French 
Wine Blight that devastated European viticulture in the 19th century. Similarly, adelgids also 

feed on plant phloem. Adelgids are sometimes described as aphids, but more properly as 
classified as aphid-like insects, because they have no cauda or cornicles.[1]

 Anatomy

The life stages of the green apple aphid (Aphis pomi)

Most aphids have soft bodies, which may be green, black, brown, pink or almost colourless. 
Aphids have antennae with as many as six segments.[1] Aphids feed themselves through sucking 

mouthparts called stylets, enclosed in a sheath called a rostrum, which is formed from 
modifications of the mandible and maxilla of the insect mouthparts.[7] They have long, thin legs 

and two-jointed, two-clawed tarsi.

Most aphids have a pair of cornicles (or „siphunculi“), abdominal tubes through which they
 exude droplets of a quick-hardening defensive fluid[7] containing triacylglycerols, called 

cornicle wax. Other defensive compounds can also be produced by some types of aphids.[1]

Aphids have a tail-like protrustion called a „cauda“ above their rectal apertures. They have 
two compound eyes, and an ocular tubercle behind and above each eye, made up of three lenses 

(called triommatidia).[5][8]

When host plant quality becomes poor or conditions become crowded, some aphid species
 produce winged offspring, „alates“, that can disperse to other food sources. The mouthparts or 

eyes are smaller or missing in some species and forms.[1]
 

Diet

Many aphid species are monophagous (that is, they feed on only one plant species). Others, like 
the green peach aphid Myzus persicae, feed on hundreds of plant species across many families.

Aphids passively feed on sap of phloem vessels in plants, as do many of their fellow members of 
Hemiptera such as scale insects and cicadas. Once a phloem vessel is punctured, the sap, which 
is under high pressure, is forced into the aphid‘s food canal. Occasionally, aphids also ingest 

xylem sap, which is a more dilute diet than phloem sap as the concentration of sugars and amino 
acids are 1% of those in the phloem.[9][10] Xylem sap is under negative hydrostatic pressure and 

requires active sucking, suggesting an important role in aphid physiology.[11] As xylem sap 
ingestion has been observed following a dehydration period, it was suspected that aphids 

consume xylem sap to replenish their water balance; the consumption of the dilute sap of xylem 
permitting aphids to rehydrate.[12] However, recent data showed that aphids consume more 

xylem sap than expected and that they notably do so when they are not dehydrated and when 
their fecundity decreases.[13] This suggests that aphids, and potentially, all the phloem-sap 

feeding species of the order Hemiptera, consume xylem sap for another reason than 
replenishing water balance. It was suggested that xylem sap consumption is related to 

osmoregulation.[13]

Plant sap is an unbalanced diet for aphids as it lacks essential amino acids, which aphids, like 
all animals, cannot synthesise, and possesses a high osmotic pressure due to its high sucrose 

concentration.[10][14] Essential amino acids are provided to aphids by bacterial endosymbionts, 
harboured in special cells, bacteriocytes.[15] These symbionts recycle the metabolic waste of 

their host, glutamate, into essential amino acids.[16][17] High osmotic pressure in the



stomach, caused by high sucrose concentration, can lead to water transfer from the hemolymph 
to the stomach, thus resulting in hyperosmotic stress and eventually to the death of the insect. 

Aphids avoid this fate by osmoregulating through several processes. Sucrose concentration is 
directly reduced by assimilating sucrose toward metabolism and by synthesizing 

oligosaccharides from several sucrose molecules, thus reducing the solute concentration and 
consequently the osmotic pressure.[18][19] Oligasaccharides are then excreted through 

honeydew, explaining its high sugar concentrations, which can then be used by other animals 
such as ants. Furthermore, water is transferred from the hindgut, where omostic pressure has 
already been reduced, to the stomach to dilute stomach content.[20] Eventually, aphids consume 

xylem sap to dilute the stomach osmotic pressure.[13] All these processes function 
synergetically, and enable aphids to feed on high sucrose concentration plant sap as well as 

to adapt to varying sucrose concentrations.

As they feed, aphids often transmit plant viruses to the plants, such as to potatoes, cereals, 
sugarbeets and citrus plants.[7] These viruses can sometimes kill the plants.

 
Symbioses

 Ant mutualism

Ant tending aphids
Ant extracting honeydew from an aphid

Some species of ants „farm“ aphids, protecting them on the plants they eat, eating the honeydew 
that the aphids release from the terminations of their alimentary canals. This is a 

„mutualistic relationship“.

These „dairying ants“ „milk“ the aphids by stroking them with their antennae.[Note 2][21]

Some farming ant species gather and store the aphid eggs in their nests over the winter. 
In the spring, the ants carry the newly hatched aphids back to the plants. Some species of 

dairying ants (such as the European yellow meadow ant, Lasius flavus)[22] manage large „herds“ 
of aphids that feed on roots of plants in the ant colony. Queens that are leaving to start a new 

colony take an aphid egg to find a new herd of underground aphids in the new colony. These 
farming ants protect the aphids by fighting off aphid predators.[21]

An interesting variation in ant-aphid relationships involves lycaenid butterflies and 
Myrmica ants. For example, Niphanda fusca butterflies lay eggs on plants where ants tend 

herds of aphids. The eggs hatch as caterpillars which feed on the aphids. The ants do not defend 
the aphids from the caterpillars, but carry the caterpillars to their nest. In the nest, the ants 
feed the caterpillars, which produce honeydew for the ants. When the caterpillars reach full 
size, they crawl to the colony entrance and form cocoons. After two weeks, butterflies emerge 

and take flight.[23]:78–79

Some bees in coniferous forests also collect aphid honeydew to make „forest honey“.[7]
 

Bacterial endosymbiosis

Endosymbiosis with micro-organism is common in insects, with more than 10% of insect species 
relying upon intracellular bacteria for their development and survival [24] Aphids harbour a 

vertically transmitted (from parent to its offspring) obligate symbiosis with Buchnera a
phidicola (Buchner) (Proteobacteria:Enterobacteriaceae), referred to as the primary symbiont, 

which is located inside specialised cells, the bacteriocytes.[25] The original contamination 
occurred in a common ancestor 280 to 160 million years ago and has enabled aphids to exploit a 



new ecological niche, phloem-sap feeding on vascular plants. Buchnera aphidicola provides its 
host with essential amino acids, which are present in low concentrations in plant sap. The 
stable intracellular conditions as well as the bottleneck effect experienced during the 
transmission of a few bacteria from the mother to each nymph increase the probability of 

transmission of mutations and gene deletions.[26][27] As a result the size of the B. aphidicola 
genome is greatly reduced, compared to its putative ancestor.[28] Despite the apparent loss of 
transcription factors in the reduced genome, gene expression is highly regulated, as shown by 
the ten-fold variation in expression levels between different genes under normal conditions.

[29] Buchnera aphidicola gene transcription, although not well understood, is thought to be
regulated by a small number of global transcriptional regulators and/or through nutrient 

supplies from the aphid host. Some aphid colonies also harbour other bacterial symbionts, 
referred to as secondary symbionts due to their facultative status. They are vertically 

transmitted, although some studies demonstrated the possibility of horizontal transmission 
(from one lineage to another and possibly from one species to another).[30][31] So far, the role 

of only some of the secondary symbionts has been described; Regiella insecticola plays a role in 
defining the host-plant range,[32][33] 

Hamiltonella defensa provides resistance to parasitoids,[34] 
and Serratia symbiotica prevents the deleterious effects of heat.[35]

 Carotenoid synthesis

Some species of aphids have acquired the ability to synthesise red carotenoids, by horizontal 
gene transfer from fungi. This allows otherwise green aphids to be coloured red. Aphids are 
the only known member of the animal kingdom with the ability to synthesise carotenoids.[36]

 
Reproduction

Aphid giving birth to live young
Juvenile and adult aphids, aphid eggs and moulting individual on Helleborus niger

Some aphid species have unusual and complex reproductive adaptations, while others have 
fairly simple reproduction. Adaptations include having both sexual and asexual reproduction, 

creation of eggs or live nymphs and switches between woody and herbaceous types of host 
plant at different times of the year.[Note 3]

Many aphids undergo cyclical parthenogenesis. In the spring and summer, mostly or only 
females are present in the population. The overwintering eggs that hatch in the spring result in 
females, called fundatrices. Reproduction is typically parthenogenetic and viviparous. Females 

undergo a modified meiosis that results in eggs that are genetically identical to their mother 
(parthenogenetic). The embryos develop within the mothers‘ ovarioles, which then give live birth 
to first instar female nymphs (viviparous). The offspring resemble their parent in every way ex-
cept size, and are called virginoparae This process iterates throughout the summer, producing 

multiple generations that typically live 20 to 40 days. Thus one female hatched in spring may 
#produce many billions of descendants. For example, some species of cabbage aphids (like 

Brevicoryne brassicae) can produce up to 41 generations of females.

In autumn, aphids undergo sexual, oviparous reproduction. A change in photoperiod and 
temperature, or perhaps a lower food quantity or quality, causes females to 

parthenogenetically produce sexual females and males. The males are genetically identical 
to their mothers except that they have one less sex chromosome. These sexual aphids may lack 

wings or even mouthparts.[1] Sexual females and males mate, and females lay eggs that develop 
outside the mother. The eggs endure the winter and emerge as winged or wingless females the 
following spring. This is, for example, the life cycle of the rose aphid (Macrosiphum rosae, or 

less commonly Aphis rosae), which may be considered typical of the family. However in warm 



environments, such as in the tropics or in a greenhouse, aphids may go on reproducing asexually 
for many years.[7]

Some species produce winged females in the summer, sometimes in response to low food quality 
or quantity. The winged females migrate to start new colonies on a new plant, often of quite a 
different kind. For example, the apple aphid (Aphis pomi), after producing many generations of 

wingless females on its typical food-plant, gives rise to winged forms which fly away and 
settle on grass or corn-stalks.

Some aphids have telescoping generations. That is, the parthenogenetic, viviparous female has 
a daughter within her, who is already parthenogenetically producing her own daughter. Thus a 

female‘s diet can affect the body size and birth rate of more than two generations 
(daughters and granddaughters).[37][38]

Aphid in Baltic amber

 Evolution

Aphids probably appeared around 280 million years ago, in the early Permian period. They 
probably fed on plants like Cordaitales or Cycadophyta. The oldest known aphid fossil is of the 

species Triassoaphis cubitus from the Triassic.[39] The number of species was small, but 
increased considerably with the appearance of angiosperms 160 million years ago. Angiosperms 

allowed aphids to specialise. Organs like the cornicles did not appear until the Cretaceous 
period.

 
Threats

Aphids are soft-bodied, and have a wide variety of insect predators. Aphids also are often 
infected by bacteria, viruses and fungi. Aphids are affected by the weather, such as 

precipitation,[40] temperature[41] and wind.[42]
Insects that attack aphids include predatory Coccinellidae (lady bugs or ladybirds), hoverfly 

larvae (Diptera: Syrphidae), parasitic wasps, aphid midge larvae, „aphid lions“ (the larvae of 
green lacewings), crab spiders and lacewings (Neuroptera: Chrysopidae).

Predators of aphids
Ladybird larva consuming an aphid
Hoverfly larva consuming an aphid

The ladybird beetle Propylea quatuordecimpunctata consuming an aphid

Fungi that attack aphids include Neozygites fresenii, Entomophthora, Beauveria bassiana, 
Metarhizium anisopliae and entomopathogenic fungi like Lecanicillium lecanii. Aphids brush 

against the microscopic spores. These spores stick to the aphid, germinate and penetrate the 
aphid‘s skin. The fungus grows in the aphid hemolymph (i.e., the counterpart of blood for aphids). 

After about 3 days, the aphid dies and the fungus releases more spores into the air. Infected 
aphids are covered with a woolly mass that progressively grows thicker until the aphid is 

obscured. Often the visible fungus is not the type of fungus that killed the aphid, but a 
secondary fungus.[40] Aphids can be easily killed by unfavourable weather, such as late spring 

freezes.[43] Excessive heat kills the symbiotic bacteria that some aphids depend on, which 
makes the aphids infertile.[44] Rain prevents winged aphids from dispersing, and knocks aphids 

off plants and thus kills them from the impact or by starvation.[40][45][46] However, rain cannot 
be relied on for aphid control.[47]

 

Defences



Aphid excreting defensive fluid from the cornicles

Aphids are soft-bodied, and have little protection from predators and diseases. Some species of 
aphid interact with plant tissues forming a gall, an abnormal swelling of plant tissue. Aphids 
can live inside the gall, which provides protection from predators and the elements. A number 
of galling aphid species are known to produce specialised „soldier“ forms, sterile nymphs with 

defensive features which defend the gall from invasion.[7][48] For example, Alexander‘s 
horned aphids are a type of soldier aphid that has a hard exoskeleton and pincer-like 

mouthparts.[23]:144 Infestation of a variety of Chinese trees by Chinese sumac aphids (Melaphis 
chinensis) can create a „Chinese gall“ which is valued as a commercial product. As „Galla 

Chinensis“, Chinese galls are used in Chinese medicine to treat coughs, diarrhoea, night sweats, 
dysentery and to stop intestinal and uterine bleeding. Chinese galls are also an important 

source of tannins.[7]
Some species of aphid, known as „woolly aphids“ (Eriosomatinae), excrete a „fluffy wax coating“ 

for protection.[7]

The cabbage aphid, Brevicoryne brassicae, stores and releases chemicals that produce a violent 
chemical reaction and strong mustard oil smell to repel predators.

It was common at one time to suggest that the cornicles were the source of the honeydew, and 
this was even included in the Shorter Oxford English Dictionary[49] and the 2008 edition of the 
World Book Encyclopedia.[50] In fact, honeydew secretions are produced from the anus of the 

aphid,[51] while cornicles mostly produce defensive chemicals such as waxes. There also is 
evidence of cornicle wax attracting aphid predators in some cases.[52] Aphids are also known to 

defend themselves from attack by parasitoid wasps by kicking.
 

Effects on plants

Plants exhibiting aphid damage can have a variety of symptoms, such as decreased growth 
rates, mottled leaves, yellowing, stunted growth, curled leaves, browning, wilting, low yields 
and death. The removal of sap creates a lack of vigour in the plant, and aphid saliva is toxic to 

plants. Aphids frequently transmit disease-causing organisms like plant viruses to their hosts. 
The green peach aphid, Myzus persicae, is a vector for more than 110 plant viruses. Cotton aphids 
(Aphis gossypii) often infect sugarcane, papaya and peanuts with viruses.[1] Aphids contributed 
to the spread of late blight (Phytophthora infestans) among potatoes in the Irish potato famine 

of the 1840s.[53]

The cherry aphid or black cherry aphid, Myzus cerasi, is responsible for some leaf curl of 
cherry trees. This can easily be distinguished from ‚leaf curl‘ caused by Taphrina fungus species 

due to the presence of aphids beneath the leaves.

The coating of plants with honeydew can contribute to the spread of fungi which can damage 
plants.[54][55] Honeydew produced by aphids has been observed to reduce the effectiveness of 

fungicides as well.[56]

A hypothesis that insect feeding may improve plant fitness was floated in the mid-1970s by Owen 
and Wiegert. It was felt that the excess honeydew would nourish soil micro-organisms, 

including nitrogen fixers. In a nitrogen poor environment, this could provide an advantage to an 
infested plant over a noninfested plant. However, this does not appear to be supported by the 

observational evidence.[57]

The damage of plants, and in particular commercial crops, has resulted in large amounts of 
resources and efforts being spent attempting to control the activities of aphids.[1]

  



Control

There are various insecticides that can be used to control aphids. Nowadays, there are many 
plant extracts and plant products that are eco-friendly and control aphids as effectively as 
chemical insecticides. Shreth et al. suggested use of neem products and lantana products to 

protect plants against aphids.[58]

Alternatively, biological control can be used, this involves using a natural predator, such as 
lacewings to control the population of aphids. The predator is introduced as eggs or larvae 

which then develop by eating aphids, bringing down aphid population.

Integrated pest management of various species of aphids can be achieved using biological 
insecticides based on microbes such as Beauveria bassiana or Paecilomyces fumosoroseus.

Synthesised neuropeptide analogues are another form of biological control is being explored 
by researchers at the Agricultural Research Service. Neuropeptide is a chemical signal that 
aphids use to regulate and control body functions such as digestion, respiration, and water 

intake. Researchers want to alter the molecular structure of neuropeptide so that it cannot 
be broken down by other enzymes, therefore disrupting the body functions that the chemical 
controls. In experimental tests, one neuropeptide mimic killed 90%–100% of the aphids within 

three days.[59] The neuropeptide mimic‘s rate of mortality is comparable to commercial 
insecticides; however, the mimic must be thoroughly tested before it can ever be used as an 

effective biological agent.[59]

Notes

1. ^ Not to be confused with „jumping plant lice“
2. ^ There are also dairying ants that „milk“ mealybugs and other insects.

3. ^ About 10% of aphid species produce generations that alternate between woody and 
herbaceous plants.[1]
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