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1. Einleitung
In der Presse wurde die Horrornachricht 
verbreitet: „Im Küchenschwamm sind 
mehr Bakterien als auf der Toilette“ (z. 
B. [1]). Auch wenn diese Nachricht si-
cherlich sehr reißerisch ist, wurden wir 
doch zum Nachdenken angeregt. Sind 

Bakterien in Küchenschwämmen wirk-
lich gefährlich für den Menschen und 
können vielleicht sogar Erkrankungen 
hervorrufen?

Da ein Küchenschwamm ständig nass ist, 
häu�g Lebensmittelreste (siehe Abb. 1) 
enthält und in Kontakt mit Küchengerä-
ten kommt, könnte er einen guten Nähr-
boden für die Vermehrung von Bakterien 
darstellen, die zum Beispiel die Entste-
hung von Magen-Darm-Infektionen be-
günstigen. 

Bei einer angenommen Verdoppelungs-
zeit von gut zwei Stunden können aus 
einer Bakterie innerhalb von 24 Stunden 
theoretisch etwa 1000 Tochterzellen ent-
stehen. Nach zwei Tagen liegt diese Zahl 
bereits bei einer Million und nach drei 
Tagen bei einer Milliarde Keimen.

Wie schnell können sich Bakterien je-
doch in Küchenschwämmen vermehren, 

die immer wieder ausgespült werden und 
mit reichlich Spülmittel in Kontakt kom-
men? Kann sich hier tatsächlich eine be-
drohlich hohe Keimzahl entwickeln?

Bei Recherchen fanden wir keine be-
friedigende Antwort bezüglich dieser 
Problematik. Auch durch Anfragen bei 
Gesundheitsbehören [2], [3] ließen sich 
unsere Fragen nicht ausreichend klären. 
Wir erfuhren lediglich, dass in Berlin 
Küchengeräte im Lebensmittelbereich 
weder regelmäßig auf Keimzahlen über-
prüft werden, noch dass  Richtlinien für 
maximal zulässige Keimzahlen  existie-
ren.

Da Durchfallerkrankungen auch in 
Deutschland sehr häu�g vorkommen [4] 
und mutmaßlich die Küche eine große 
Infektionsquelle darstellt, entschlossen 
wir uns, eigene Versuche zur Klärung der 
Gefährlichkeit von Küchenschwämmen 
durchzuführen.

Untersuchungen zur mikrobiellen Flora in Küchenschwämmen

Bakterienschleuder Küchenschwamm

Der Keimgehalt von Küchenschwämmen wurde mikrobiologisch untersucht. Dabei wurden Schwämme 
aus unterschiedlichen Haushalten und verschiedener Nutzungsintensität verwendet. Der maximale 
Keimgehalt eines neuen Schwammes war bereits nach vier bis sechs Tagen Nutzungsdauer erreicht. 
Lebensmittel, die in Kontakt mit einem Küchenschwamm kamen, verdarben schneller. Die wirksamste 
Methode zur Reduzierung des Keimgehalts stellt Waschen in der Spülmaschine dar.
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Abb. 1: Bakterienhaufen um einen Lebensmit-
telrest in unserem Spülwasser (1000-fache 
Vergrößerung)
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2. Fragestellung
Mit der vorliegenden Untersuchung 
wollten wir folgende Fragen klären:
• Wie viele Bakterien sind normaler-

weise in Küchenschwämmen enthal-
ten? Gibt es große Unterschiede der 
Keimzahlen in Schwämmen unter-
schiedlicher Haushalte? Lassen sich 
diese Unterschiede durch ein spezielles 
Gebrauchsverhalten erklären? 

• Hat eine erhöhte Keimzahl einen
praktischen Ein�uss auf unsere Le-
bensmittel? Können Keime aus dem 
Haushaltsschwamm in die Nahrung 
gelangen und dort zu einem raschen 
Verderben der Speisen oder einer er-
höhten Gesundheitsgefährdung füh-
ren?

• Wie schnell steigen die Keimzahlen
in neuen Schwämmen während des 
Gebrauchs an? Mit diesem Versuch soll 
geprüft werden, wie sich die Keimzah-
len in einem neuen Schwamm unter 
Benutzung entwickeln und ob es ei-
nen Zeitpunkt gibt, ab dem die Keim-
zahl nicht mehr wesentlich zunimmt. 
Weiterhin soll untersucht werden, ob 
ein unterschiedliches Nutzungsverhal-
ten Ein�uss auf Bakterienvermehrung 
und Maximalkeimzahl hat.

• Wie lässt sich die Keimzahl in
Schwämmen mit einfachen Mitteln 
reduzieren? Unter dieser Fragestellung 
soll untersucht werden, ob es einfache, 
in jedem Haushalt leicht zu realisie-
rende Möglichkeiten gibt, die Keim-
zahl in Schwämmen zu vermindern. 
Bekannte Maßnahmen, wie Einsatz 
von Desinfektionsmitteln, Heißsteri-
lisation (Kochen) u.ä. werden wegen 
unpraktischer Durchführung bezie-
hungsweise ökologischer und gesund-
heitsmedizinischer Bedenken nicht 
betrachtet.

Anhand der gewonnenen Ergebnisse soll 
eine Empfehlung für den Umgang mit 
Haushaltsschwämmen erarbeitet werden.

3. Material und Methode

3.1. Keimzahlbestimmung
Eine Möglichkeit zur Keimzahlbestim-
mung besteht darin, Bakterien auf einem 
Nährboden anzuzüchten. Bringt man 
Bakterien auf diesen Nährboden, begin-
nen sie rasch mit der Vermehrung durch 
Teilung. Nach zahlreichen Teilungen 
entsteht schließlich ein Bakterienhaufen 
von mehreren Millimetern Größe, der 

bequem mit dem Auge erkannt bzw. ge-
zählt werden kann. Am einfachsten ist es, 
den Schwamm direkt mit dem Nährbo-
den in Berührung zu bringen (Abklatsch). 
In einem Vorversuch hat sich dies jedoch 
als unpraktikabel erwiesen: Es gelangten 
derart viele Bakterien auf den Nährbo-
den, dass ein Zählen unmöglich war. Der 
Nährboden war undi�erenzierbar eng be-
wachsen (siehe Abb. 4).
Eine weitere Möglichkeit besteht darin, 
die im Schwamm enthaltene Flüssigkeit 
zu untersuchen. Durch Verdünnung kann 
dann eine Verminderung der Keimzahl 
erreicht werden, so dass schließlich das 
Auszählen der Bakterienkolonien möglich 
ist. Unter Berücksichtigung des Verdün-
nungsverhältnisses lässt sich später die Ge-
samtkeimzahl berechnen.

3.2. Praktische Durchführung
Es musste ein geeigneter Universalnähr-
boden gefunden werden, der den meisten 
im Haushalt vorkommenden Keimen 
gute Wachstumsbedingungen bietet. Auf 
Grund fachmännischen Rates entschieden 
wir uns für den Universalnährboden LB-
Medium. Im Mikrobiologischen Institut 
der FU Berlin stellten wir diesen Nährbo-
den unter Anleitung selbst her. 

3.3. Nährbodenherstellung - LB Medi-
um [5]
In mehreren Glas�aschen wurden jeweils 
5 g Hefeextrakt, 10 g Trypton (aminosäu-
rereiche Nährsubstanz), 5 g NaCl, 20 g 
Agar Agar (zur Verfestigung) mit 1 Liter 

destilliertem Wasser vermischt. Um sämt-
liche Keime in dieser Nähr�üssigkeit ab-
zutöten, wurde die Lösung bei 121 °C für 
20 Minuten autoklaviert. Hierbei handelt 
es sich um ein gängiges Sterilisationsver-
fahren, bei dem nahezu sämtliche Keime 
abgetötet werden können. Mit einem Ma-
gnetrührer wurde während des Abkühl- 
vorganges vorzeitiges Erstarren an der Ge-
fäßwand verhindert.

Nach Abkühlung auf etwa 70 °C konnte 
die Nähr�üssigkeit in sterile Petrischalen 
gegossen werden. Dabei gelangten etwa 
25 mL in jede Schale. Um zu vermeiden, 
dass während des Einfüllvorganges Keime 
auf den Nährboden gelangen, wurde in 
der Nähe einer Flamme gearbeitet, die 
Luftkeime reduzieren sollte (Abb. 2). 
 
Nach Abkühlen auf Zimmertemperatur 
verfestigte sich die Nähr�üssigkeit in den 
Petrischalen zu einem festen Nährbo-
den, der nach steriler Verpackung bis zur 
Durchführung der einzelnen Versuche im 
Kühlschrank gelagert wurde. Die Haltbar-
keitsdauer beträgt etwa 14 Tage. In diesem 
Zeitraum wurden alle Nährböden für die 
Versuche verbraucht. Nach Abschluss der 
Versuche wurden alle benutzten Nährbö-
den vernichtet.

3.4. Durchführung der Versuche
Die für die Versuche erforderlichen ste-
rilen Einmal-Materialien stammten aus 
dem Medizinhandel. 
Aus dem zu untersuchenden Schwamm 

Abb. 2: Arbeitsplatz zur Nährbodenherstellung
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wurde Schmutz-Flüssigkeit in ein sau-
beres Gefäß gepresst und anschließend 
mit einer sterilen 10-mL Einmalspritze 
1 mL des Schwammwassers aufgezogen. 
Anschließend wurde die Spritze mit 9 mL 
steriler 0,9% Kochsalzlösung aufgefüllt, 
so dass in der Spritze 10 mL Flüssigkeit 
enthalten waren. Für die Kochsalzlösung 
verwandten wir isotone Kochsalz-Infusi-
onslösung der Firma Braun. 
Die Entnahme aus der Flasche erfolgte 
mit sterilen Injektionskanülen, die regel-
mäßig gewechselt wurden. 

Die Verdünnung von 1 mL Schmutzwas-
ser mit 9 mL Kochsalzlösung stellt eine 
Verdünnung im Verhältnis von 1:10 dar. 
Je nach erwarteter Keimzahl wurden wei-
tere Verdünnungen im Verhältnis 1:10 
durchgeführt. Hierzu wurden aus der mit 
nunmehr 10 mL gefüllten Spritze 9 mL 
entfernt (die Markierung ließ sich gut er-
kennen) und erneut mit 9 mL Salzlösung 
aufgefüllt. Das Verdünnungsverhältnis 
lag nach der zweiten Verdünnung bei 
1:100. Verdünnungen führten wir bis zu 
einem maximalen Verdünnungsverhält-
nis von 1:1.000.000 durch. 

Da der Kolben der sterilen 10 mL- Sprit-
ze auch für Luft absolut dicht war, gingen 
wir davon aus, dass nahezu alle Keime 
beim Herausdrücken aus dem hinteren 
Spritzenteil entfernt wurden und nicht 
die Keimzahl späterer Verdünnungsrei-
hen verfälschten.

War der Schwamm zu trocken (gründ-
liches Ausdrücken durch die Hausfrau), 
um Flüssigkeit herauszupressen, brach-
ten wir 10 mL Kochsalzlösung auf und 
werteten dies als erste Verdünnungsstufe. 
Nach Erreichen der erwünschten Ver-
dünnungsstufe wurden 0,1 mL Flüssig-
keit auf einen Nährboden gegeben. Die 
Entnahme erfolgte mit einer sterilen 1 
mL-Insulinspritze mit Injektionsnadel, 
auf der 0,1 mL-Einheiten gut erkennbar 
waren.

Die Flüssigkeit wurde mit einem Dry-
galskispatel auf dem Nährboden in allen 
Richtungen verteilt. Dieses „Glasröhr-
chen“ wurde zum Sterilisieren vorher in 
Spiritus aufbewahrt und anschließend 
über eine Flamme gehalten, um den Spi-
ritus durch Ab�ammen zu entfernen. Es 
sollte verhindert werden, dass der Spiri-
tus auf den Nährboden gelangt und dort 
Bakterien abtötet.

Die beimpften Nährböden wurden für 
das weitere Wachstum in eine Art Brut-
schrank gebracht. Hierzu diente eine 
kleine Kammer direkt über unserer Öl-
heizung, in der kontinuierlich eine Tem-
peratur von 30 bis 33 °C herrschte. Die 
Temperatur wurde mit Dauermessung 
überwacht. 
Nach zwei Tagen wurden die Keime 
ausgezählt, die sich auf den Nährböden 
gebildet hatten. Zu diesem Zeitpunkt 
zeigten die meisten Bakterienkolonien 
eine Größe von 0,5 bis 2 mm und ließen 
sich gut erkennen. (siehe Abbildung 5)

Da nur eine begrenzte Zahl von Nähr-
böden zur Verfügung stand, wurden – in 
Abhängigkeit von der erwarteten Keim-
zahl- pro überprüftem Schwamm 2 bis 
4 Verdünnungsstufen mit Nährböden 
untersucht.

3.5. Qualitätskontrolle
Ein hygienisch einwandfreies Arbeiten 
wurde während der Versuchsreihen 
mehrfach durch Keimzahlbestimmungen 
von steriler Kochsalzlösung überprüft.
Bei der Auswertung wurde durch Be-
trachtung der Nährböden geprüft, ob 
die Keimzahl zwischen den einzelnen 
Verdünnungsstufen tatsächlich etwa um 
den Faktor 10 abnahm. War dies nicht 
der Fall, wurden für die Auswertung – 
soweit möglich – geringere Verdünnungs-
stufen berücksichtigt. Nach Möglichkeit 
wurden diejenigen Verdünnungsstufen 
ausgezählt, auf denen die Nährböden 
mindestens 50 Keime enthielten. Bei 
geringeren Keimzahlen erschien uns 
die Gefahr von Ergebnisverfälschungen 
durch mögliche Verschmutzungen (z. B. 
Luftkeime) zu groß. 

In drei Versuchsreihen war aufgrund un-
plausibler Keimzahlen keine Auswertung 
möglich, so dass die Versuchsreihen wie-
derholt werden mussten.

3.6. Durchführung der einzelnen  
Versuchsreihen

3.6.1. Vorversuch 
In einem Vorversuch wurde ein stark ver-
schmutzter Schwamm auf seine Keimzahl 
untersucht. Dieser Schwamm wurde ab-
sichtlich über einen Zeitraum von sieben 
Tagen nur wenig ausgespült, dafür aber 
mit reichlich Lebensmittelresten in Kon-
takt gebracht.
Zuerst erfolgte ein Abklatsch direkt auf 
dem Nährboden. Weiterhin wurden 6 Ver-
dünnungsreihen von 1:10 bis 1:1.000.000 
auf Nährböden aufgebracht. Mit diesem 
Versuch sollten die Praktikabilität des Ver-
suchsaufbaus sowie die maximal zu erwar-
tenden Keimzahlen untersucht werden.

3.6.2 Keimzahlbestimmung
Um herauszu�nden, wie viele Keime bei 
unterschiedlichem Gebrauch in Küchen-
schwämmen enthalten sind, sammelten 
wir 10 Schwämme aus verschiedenen 
Haushalten, wie zum Beispiel aus einer 
Studentenwohnung, von den Großeltern 
und Nachbarn. Es wurden nur diejeni-
gen Schwämme untersucht, die täglich 
im Bereich des Küchenspülbeckens im 
Einsatz waren. Wir erfragten das Alter des 
Schwammes und das Nutzungsverhalten 
beim Abwaschen.

3.6.3 Versuch Gefährdung 
Da wir den Küchenschwamm täglich be-
nutzen, stellte sich die Frage, ob sich die 
Benutzung der Schwämme negativ auf 
unsere Gesundheit oder Lebensmittel 

Abb. 3: verschmutze Ausgangsschwämme
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auswirkt, da wir mit den 
Schwämmen unsere Brot-
dosen, Schalen und sonstige 
Gegenstände auswaschen. 
Im Folgenden wurden Sze-
narien untersucht, bei denen 
eine besondere Gefährdung 
möglich erscheint. 

Relativ unbedenklich ist ver-
mutlich, wenn mit einem 
schmutzigen Schwamm 
gewaschenes Geschirr 
gründlich unter �ießendem 
Wasser abgespült und an-
schließend mit einem sau-
beren Geschirrtuch abge-
trocknet wird. Bei diesem 
Vorgehen dürften die mei-
sten Keime entfernt werden. 
Problematisch erscheint hin-
gegen, wenn Geschirr nach 
dem Abwaschen mit einem 
schmutzigen Schwamm 
nicht weiter abgespült oder 
abgetrocknet wird, so dass 
Schmutzwasserreste verblei-
ben, die in Kontakt mit Spei-
sen kommen können. 

Im täglichen Leben geschieht 
es z. B. häu�g, dass ein spezi-
elles Gefäß dringend benöti-
gt wird, das schmutzig in der 
Spüle steht. Unter Zeitdruck 
wird dieses Gefäß mitunter 
nur mit dem Schwamm aus-
gerieben und gleich weiter-
verwendet. 

Bei dieser Vorgehensweise 
können größere Keimmen-
gen in Kontakt mit Lebens-
mitteln kommen. Diese 
Situation sollte mit dieser 
Versuchsreihe untersucht 
werden.

Zur Testung verschiedener 
Lebensmittel nahmen wir 
je zwei Plastikgefäße und 
legten Leberkäse, Instant-
Babybrei, Milch, Eistee und 
Hack�eisch hinein, wobei 
wir eines der Gefäße vor-
her mit einem gebrauchten 
Schwamm auswuschen. Das 
andere, saubere Gefäß diente 
als Kontrolle. Nach 16, 24 
und 30 Stunden wurden die 

Lebensmittel bezüglich ihres Geruchs und 
Aussehens verglichen. 

Nach 16 Stunden erfolgte zusätzlich eine 
Keimzahlbestimmung. 16 Stunden ent-
sprechen in etwa dem Zeitraum, den beim 
Abendessen nicht verwendete Speisen 
häu�g umherstehen, bevor sie am näch-
sten Vormittag weiter verwendet werden. 
Die Speisen wurden bei Zimmertempera-
tur aufbewahrt. Bei Milch, Eistee und Ba-
bybrei wurde jeweils 1 mL zur Keimzahl-
bestimmung verwendet. Für die Prüfung 
von Hack�eisch wurden 5 g Hack�eisch 
in 5 mL Kochsalzlösung gelöst, von dieser 
Lösung kam ebenfalls 1 mL zur Auswer-
tung. Bei der Wurst (Leberkäse) wurde 
jeweils eine Fläche von 1 cm² mit einem 
sterilen Messer abgekratzt und in 1 mL 
Kochsalz gelöst. Abweichend erfolgte bei 
diesem Versuch die Keimzahlbestimmung 
erst nach 36 Stunden.

3.6.4 Keimzahlentwicklung
Um festzustellen, wie sich Keime in einem 
neuen Schwamm bei regelmäßigem 
Gebrauch im Haushalt entwickeln, be-
stimmten wir mit Hilfe der Nährböden 
alle zwei Tage die Keimzahl. Es wurden 
zwei Versuchsreihen durchgeführt. In 
beiden Versuchsreihen erfolgten Keim-
zahlbestimmungen am Tag 0, 2, 4, 6, 8 
und 10 (12). In Versuchsreihe a) wurde 
der Schwamm überwiegend nur zum 
Abwischen von Arbeits�ächen oder Rei-
nigen von stark verschmutzten Pfannen 
eingesetzt. Hiermit sollte ein Gebrauch 
in Haushalten mit Spülmaschinen bzw. 
geringem Geschirranfall simuliert werden, 
bei dem der Schwamm nur wenig ausge-
spült wird. Der Spülmittelverbrauch war 
gering. In Versuchsreihe b) wurde zweimal 
täglich die Spüle mit Spülwasser gefüllt 
und der Schwamm zum normalen Abwa-
schen genutzt. Durch intensiven Kontakt 
mit Wasser und Spülmittel wurde eine 
niedrigere Keimzahl erwartet. 

3.6.5 Desinfektion
Auch hier wurden zwei Versuchsreihen 
durchgeführt: In Versuchsreiche a) wur-
de versucht, die Keimzahl in einem stark 
keimhaltigen Schwamm zu reduzieren. In 
Versuchsreiche b) wurde ein Schwamm 
mit geringerer Keimzahl benutzt.
Pro Versuchsreihe wurden 6 neue 
Schwämme in ein Gefäß gelegt und mit 
verschmutztem Spülwasser aus einem  
gebrauchten Schwamm gründlich  
befeuchtet (Abb. 3). In diesen  

Abb. 4: Kolonienentwicklung nach einem direkter Abklatsch 
eines Schwammes auf den Nährboden

Abb. 5: Bakterienkolonnien nach zwei Tagen. Es wurden Lö-
sungen in einer Verdünnungsstufe mit 1:100.000 (oben) und 
1:000.000 (unten) aufgebracht.
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Schwämmen sollten sich in den nächsten 
sieben Tagen die Keime vermehren. Zwei-
mal täglich wurde das Wasser aus allen 
Schwämmen in das Gefäß ausgedrückt 
und die Schwämme zeitgleich wieder ein-
gelegt. 

Dadurch sollte eine gleichmäßige Keim-
verteilung in allen 6 Schwämmen erreicht 
werden. Regelmäßig wurde Wasser nach-
gefüllt, um Austrocknen zu verhindern 
(Versuchsreihe a).

In Versuchsreihe b) wurden die Schwäm-
me zusätzlich zweimal täglich in einer 

Spülmittellösung ausgespült (wie beim 
normalen Abwaschen).
Zur Desinfektion wurde jeweils einer 
der vorbehandelten Schwämme mit fol-
gendem Verfahren behandelt:
• gründliches Ausspülen des Schwam-
 mes in einer sauberen Spüllösung
• vollständiges Austrocknen des 
 Schwammes über vier Tage

• Behandlung in der Mikrowelle für 30 s, 
 1 min und (2 min)
• Mitwaschen des Schwammes in der 
 Spülmaschine im Normalspülgang  
 (55 °C, 130 min Dauer).

Als Zusatzversuch zur Gefährdung wur-
den Versuche analog zu Versuch 3.6.3. 
durchgeführt.

Schwamm Keimzahl in KbE/mL

1 2 x 107

2 4 x 107

3 6 x 107

4 1 x 108

5 1 x 108

6 1 x 108

7 2 x 108

8 4 x 108

9 1 x 109

10 3 x 109

Vorversuch 3 x 109

Tab. 1: Kolonie bildende Einheiten pro Milliliter 
Spülflüssigkeit in Schwämmen aus unterschied-
lichen Haushalten

Probe
Geruch/Aussehen 

nach 16h
KbE/mL nach 16 h

Geruch/Aussehen  
nach 24h

Geruch/Aussehen  
nach 36h

Babybrei clean normal 1 x 106 normal etwas säuerlich

Babybrei dirty sauer 1 x 108 sauer weniger sauer

Hack clean leicht faulig 1 x 108 stinkt stinkt

Hack dirty stinkt 1 x 109 stinkt stinkt

Wurst clean normal 1 x 106 nach 36h normal riecht etwas

Wurst dirty riecht etwas 1 x 109 nach 36h riecht etwas stinkt

Eistee clean normal 1 x 106 normal kein Aroma, klar

Eistee dirty kein Aroma 8 x 107 leicht trüb deutlich trüb

Milch clean normal 2 x 106 normal leicht säuerlich

Milch dirty leicht säuerlich 4 x 108 leicht säuerlich klumpt

Tab. 2:Geruch und Aussehen verschiedener Lebensmittelproben nach 16 bis 36 Stunden

Abb. 6: Eistee nach 36 h: links clean, rechts dirty

Abb. 7: Bestimmung der Keimzahl von Babybrei nach 16 h, Verdünnung  1:1000, links: clean, rechts 
dirty
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4. Ergebnisse

4.1. Vorversuch
Wie erwartet, sind auf dem Abklatsch-
Nährboden derart viele Keime vorhanden, 
dass eine Auszählung nicht möglich ist 
(Abb. 4). Auch in den Verdünnungsstufen 
1:10 bis 1: 10 000 wachsen die Bakterien 
extrem eng. Hierbei ist au�ällig, dass sich 
mit zunehmender Verdünnung eine zu-
nehmende Reliefbildung ergibt, d. h. eine 
geringere Anzahl von Bakterien hat die 
Möglichkeit, sich verstärkt zu vermehren.
In der Verdünnungsstufe 1:100.000  
(Abb. 5 oben) lassen sich erstmals einzel-
ne Bakterienkolonien unterscheiden. Ein 
Auszählen der Keimzahlen ist aufgrund 
der Menge jedoch kaum möglich. Erst 
in der Verdünnungsstufe 1:1.000.000  
(Abb. 5 unten) lassen sich die einzelnen 
Bakterienkolonien recht gut zählen.

Gerundet sind auf dem Nährboden 300 
Kolonien gewachsen. Unter Berücksich-
tigung, dass 0,1 mL Flüssigkeit auf den 
Nährboden aufgebracht worden war, und 
der Verdünnung von 1:1.000.000 berech-
neten wir eine Keimzahl von 3 x 109  KbE 
(Kolonie bildende Einheiten) pro mL 
Schmutzwasser.

4.2. Keimzahlbestimmung
Wie Tabelle 1 zeigt, fanden sich in den 
10, aus verschiedenen Haushalten stam-
menden Schwämmen, Bakterienzahlen 
zwischen 2 x 107 und 3 x 109  KbE /mL, 
d. h. die Keimzahl in Haushaltsschwäm-
men unterscheidet sich um mehr als das 
100-fache.

Ein Ein�uss des Alters auf die Keimzahl 
ließ sich nicht feststellen, die meisten 
Schwämme waren nach Angabe der Besit-
zer mehrere Wochen alt. Die Schwämme 
mit geringeren Keimzahlen wirkten je-
doch bereits optisch heller bzw. sauberer 
und gehörten eher alleinstehenden (äl-
teren) Personen, bei denen der gesamte 
Haushalt einen recht gep�egten Ein-
druck machte. Schwamm 10 mit 3 x 109   
KbE /mL stammte aus einem Studenten-
haushalt.

4.3 Gefährdung
Im Folgenden wird die Lebensmittelprobe 
aus dem sauberen Gefäß als „clean“ und 
die aus dem mit Schwammwasser ver-
schmutzten Gefäß als „dirty“ bezeichnet.
Wie Tabelle 2 zeigt, waren bereits nach 16 
Stunden an den meisten Proben deutliche 
Geruchsunterschiede feststellbar. Das  
dirty-Hack�eisch stank regelrecht, wäh-
rend das clean-Hack�eisch höchstens 
leicht roch. Dirty-Babybrei (aus Fertig-
pulver) sowie dirty-Milch rochen nach 16 
Stunden deutlich sauer, hingegen began-
nen clean-Brei und clean-Milch erst nach 
30 Stunden einen leicht säuerlichen Ge-
ruch zu entwickeln. 

Dirty-Milch war nach 36 Stunden klum-
pig, clean-Milch noch gut �üssig. Dirty-
Eistee verlor nach 16 Stunden im Ge-
gensatz zum clean-Tee vollständig den 
aromatischen Geruch. Nach 36 Stunden 
wurde der dirty-Tee deutlich trübe (Abb. 
6). Die dirty-Wurst verströmte nach 16 
Stunden einen leicht verdorbenen Ge-
ruch, der in der Kontrollwurst erst nach 

30 Stunden feststellbar war. 

Auch die Keimzahl unter-
schied sich deutlich. In den 
Kontrollgruppen war die 
Keimzahl stets deutlich nied-
riger (Abb. 7). 

4.4 Keimzahlentwicklung
In einem neuen, frisch aus der 
Verpackung entnommenen 
Haushaltsschwamm ließen 
sich 6 x 104 bzw. 7 x 104  
Kolonie bildende Einheiten 
(KbE) pro Milliliter Spülwas-
ser feststellen. 

Versuchsreihe a) (seltenes 
Ausspülen, wenig Spülmittel): 
Bereits nach zwei Tagen hatte 
sich die Keimzahl nahezu um 

Alter des 
Schwamms

Versuch a 
KbE/mL

Versuch b 
KbE/mL

Neu 6 x 104 7 x 104

2. Tag 5 x 107 6 x 107

4. Tag 3 x 108 1 x 108

6. Tag 2 x 109 7 x 107

8. Tag 1 x 109 8 x 107

10. Tag 1,5 x 109 1 x 108

12. Tag Kein Wert 1 x 108

Tab. 3: Keimbildung in Abhängigkeit vom Alter 
des Schwammes

Versuch a 
KbE/mL

Versuch b 
KbE/mL

Ausgangs-
schwamm

3 x 109 4 x 108

Spüli + 
Wasser

4 x 108 4 x 107

4 Tage 
trocknen

6 x 107 8 x 107

Mikrowelle 
1 min

6 x 106 1 x 105

Mikrowelle 
2 min

Kein Wert 3 x 104

Spülma-
schine 55°C

7 x 104  1 x 104

Tab. 4: Keimzahlen in Schwämmen, die auf ver-
schiedene Weise gereinigt wurden
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den Faktor 100 gesteigert, nach weiteren 
zwei Tagen lag die Keimzahl 5000 mal so 
hoch wie im Ausgangsschwamm. Am 6. 
Tag wurde bereits eine Keimzahl von 2 x 
109 KbE /mL gefunden, die sich in den 
nächsten Tagen nicht mehr erheblich än-
derte (Tab. 3). 

Versuchsreiche b) (häu�ges Ausspülen, 
Gebrauch von reichlich Spülmittel): In 
dieser Versuchsreihe entwickelten sich 
deutlich niedrigere Keimzahlen. Am 2. 
Tag hatte sich die Keimzahl wie in Ver-
suchsreihe a) ebenfalls etwa verhundert-
facht. Danach war nur noch ein geringer 
weiterer Keimanstieg festzustellen, der in-
nerhalb der nächsten Tage um einen Wert 
von etwa 1 x 109 KbE /mL schwankte 
(Tab. 3).

4.5. Desinfektion 
Versuch a): Mit dem unter 3.6.5. ge-
schilderten Verfahren konnte im Aus-
gangsschwamm eine hohe Keimzahl von 

3 x 109 KbE /mL erreicht werden (siehe 
Tab. 4). 

Durch gründliches Ausspülen in Spülmit-
tellösung (wie beim normalen Abwaschen 
im Spülbecken) ließ sich die Keimzahl 
etwa um den Faktor 10 reduzieren. Das 
vollständige Austrocknen des Schwammes 
führte zu einer Verminderung der Keime 
um den Faktor 50. Sehr wirksam war die 
Nutzung der Mikrowelle bei 900 Watt für 
1 Minute. Dabei konnte die Keimzahl 
deutlich gesenkt werden und lag bei 6 x 
106 KbE /mL. 

Am wirkungsvollsten war das Waschen 
des Schwammes in der Spülmaschine 
während eines normalen Waschganges bei 
55 °C. Der Spülgang dauerte etwa 2 Stun-
den. Hierbei reduzierte sich die Keim-
zahl auf 7 x 104 KbE /mL und lag etwa 
genauso hoch wie in ungenutzten neuen 
Schwämmen (s. Versuch 4.4.).
Versuch b): Der zweite Ausgangsschwamm 

zeigte eine Keimzahl von 4 x 108 KbE /mL. 
Auch hier führte Auswaschen in Spül-
wasser zu einer Keimreduzierung um den 
Faktor 10 (Tab. 4). Am wirksamsten war 
ebenfalls das Waschen in der Spülma-
schine, gefolgt von der Mikrowellenbe-
handlung. Mit beiden Maßnahmen sank 
die Keimzahl sogar unter diejenige Zahl, 
die in neuen Schwämmen (siehe Versuch 
4.4.) gefunden wurde.

4.6. Zusatzversuch Gefährdung
Zu unserer großen Verwunderung fand 
sich im zuletzt durchgeführten Versuch 
4.5. „Desinfektion“ nach Trocknen des 
Schwammes über 4 Tage immer noch eine 
hohe Keimzahl von 6 x 107  bzw. 8 x 107 
KbE /mL. Wir hatten eigentlich gedacht, 
dass Trockenheit die meisten Bakterien 
abtötet. 

Um zu überprüfen, ob sogar Schwamm-
wasser, das an Gefäßwänden fest einge-
trocknet ist, zu einem rascheren Verder-
ben von Lebensmitteln führt, wurde ein 
Zusatzversuch durchgeführt. Milch bzw. 
Eistee wurde in jeweils drei identische 
Gläser gefüllt. Glas 1 kam sauber aus der 
Spülmaschine, Glas 2 war noch feucht 
vom kurz zuvor durchgeführtem Abwa-
schen mit einem schmutzigen Küchen-
schwamm. 

Glas 3 war zwei Tage zuvor mit 
einem schmutzigen Küchenschwamm  
abgewaschen worden und nach vollstän-
diger Trocknung noch 24 Stunden stehen 
gelassen worden.

Erwartungsgemäß waren die Flüssigkeiten 
im Glas 3 (feuchter Schmutz) zuerst ver-
dorben. Aber auch im Glas 2, das nach 
dem Abwaschen vollständig getrocknet 
war, verdarben Milch und Tee rascher 

Abb. 8: Eistee nach 30 h, links sauberes Gefäß, Mitte: trockener Schmutz, rechts: feuchter Schmutz

Milch 16 h 24 h 30 h

Glas 1 (sauber) o.k. o.k. noch �üssig

Glas 2 (trockener 
Schmutz) o.k. sauer dick�üssig

Glas 3 (feuchter 
Schmutz) saurer Geruch stark sauer dick�üssig,  

klumpig

Eistee

Glas 1 (sauber) o.k. n.b. o.k.

Glas 2 (trockener 
Schmutz) Aroma fehlt n.b. trüb

Glas 3 (feuchter 
Schmutz) etwas trüb n.b. stark getrübt

Tabelle 5: Geruch und Aussehen von Milch und Eistee nach 16 bis 30 Stunden in unterschiedlichen 
Gefäßen
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als im sauberen Glas (siehe Tab. 5). Eine 
Bestimmung der Keimzahlen war nicht 
mehr möglich, da die vorbereiteten 
Nährböden schon verbraucht waren. 
(Tab. 5, Abb. 8).
 
4.7. Zusammenfassung der Ergeb-
nisse
In Küchenschwämmen unterschiedlicher 
Haushalte schwankt die Keimzahl erheb-
lich, etwa um den Faktor 100. Es fanden 

Die Art und Weise, wie ein Küchen-
schwamm im täglichen Leben verwendet 

Keimgehalt. Im Vergleich zu Schwäm-
men, die nach dem Gebrauch nur ober-

werden, kann allein durch regelmäßiges 
Abwaschen im Spülwasser die Keimzahl 
dauerhaft um etwa den Faktor 10 ge-
senkt werden.

Bei einem neuen Schwamm ist spätestens 
nach etwa sechs Tagen Benutzungsdauer 

eine maximale Keimzahl erreicht. Bei 
unverändertem Nutzungsverhalten ist in 
der Folgezeit keine wesentliche Vermeh-
rung der Keimzahl mehr zu erwarten.
Gelangen Bakterien aus Schwämmen 
in Nahrungsmitteln führen sie dort zu 
einer deutlich erhöhten Keimzahl und 
beschleunigen das Verderben des Lebens-
mittels.

Speisen verderben bereits dann schneller, 
wenn sie in Gefäße gefüllt werden, die 
Tage zuvor Kontakt mit einem Küchen-
schwamm hatten und seitdem vollstän-
dig getrocknet sind. 

Die wirksamste Möglichkeit zur Redu-
zierung der Keimzahl in Schwämmen 
stellt das Waschen in der Spülmaschine 
dar, gefolgt von der kurzzeitigen Behand-
lung in der Mikrowelle.

5. Diskussion
Mit der vorliegenden Arbeit konnte ge-
zeigt werden, dass Haushaltsschwämme 
Bakterien ein recht gutes Vermehrungs-
klima bieten. Dadurch besteht ein Ein-

-

derblichkeit von Lebensmitteln. 

Auf Nachfragen, zu welchem Umgang 
das Lebensmittelaufsichtsamt des Be-
zirksamts Charlottenburg-Wilmersdorf 
[2] rät, erhielten wir den pauschalen 
Rat, Küchenschwämme des Öfteren 
zu wechseln. Bei Restaurant- oder Kü-
chenbegehungen werden Schwämme 

auf Keimzahlen kontrolliert. Es werden 
lediglich optisch stark verschmutzte 
Schwämme gelegentlich weggeworfen. 

Aufgrund unserer Versuche sehen wir die-

4.4. zeigte, dass die Keimzahl in einem 
neuen Schwamm bereits innerhalb der 
ersten Tage stark zunimmt und bereits 
nach knapp einer Woche einen Maximal-
wert erreicht, der in der Folgezeit nicht 
mehr wesentlich überschritten wird. Die  
Empfehlung des Lebensmittelaufsichts-
amtes, Schwämme nur gelegentlich 
zu wechseln, ist somit nicht geeignet, 
die Keimzahl wirksam zu begrenzen.  
Besser wäre ein tägliches Wechseln des 
Schwammes.
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Ob von keimbelasteten Schwämmen 
jedoch tatsächlich eine Gesundheitsge-
fährdung ausgeht, kann aufgrund un-
serer Ergebnisse nicht beurteilt werden. 
Glücklicherweise handelt es sich bei den  
meisten Mikroorganismen, die in un-
serem Haushalt vorkommen, um relativ 
harmlose Keime, die für gesunde Men-
schen keine große Gesundheitsgefähr-
dung darstellen. Problematisch kann 
eine hohe Keimzahl allerdings für Men-
schen mit geschwächtem Immunsystem  
(z. B. Kranke, Babys, alte Menschen) sein. 

Weiterhin von Bedeutung ist auch die 
Art der Keime. Gelangen gesundheits-
gefährdende (pathogene) Keime in den 
Schwamm und können sich dort aus-
breiten, besteht auch für gesunde Men-
schen eine erhöhte Erkrankungsgefahr. 
Besonders gefährlich ist beispielsweise die 
Infektion mit Darmbakterien, Listerien, 
Pseudomonen, Salmonellen und Schim-
melpilzen [6].

Auch wenn wir aufgrund der Ergebnisse 
unserer Arbeit keine Aussagen zur Gefähr-
lichkeit eines Keimwachstums in Küchen-
schwämmen machen können, emp�ehlt 
sich vorsichtshalber ein spezieller Umgang 
mit Küchenschwämmen, um einem mas-
siven Keimwachstum entgegenzuwirken. 
• Schwämme sollten nach Gebrauch 
 immer gründlich ausgespült werden. 

• Gefäße sollten nach dem Abwaschen 
mit frischem Wasser nachgespült 
und mit einem sauberen Handtuch 
getrocknet werden, so dass die im 
Schwamm enthaltene Flüssigkeit 
vollkommen entfernt wird. Auch  

Unterlagen, auf denen Speisen zube-
reitet werden, sollten immer wieder 
gründlich abgewischt und getrocknet 
werden.

• Lebensmittel sollten möglichst rasch 
verbraucht werden, damit sich Keime, 
die in die Speisen gelangt sind, nicht 
massiv vermehren können. Bekann-
termaßen können kalte Temperaturen 
(Kühlschrank) das Keimwachstum 
verlangsamen.

• Sollten Desinfektionsmaßnahmen 
erforderlich sein, kann regelmäßiges 
Waschen in der Spülmaschine die 
Keimzahl wirksam reduzieren, alter-
nativ kommt eine kurze Behandlung 
in der Mikrowelle in Betracht. 

In weiteren Untersuchungen wäre zu  
klären, welche Keimarten in Schwämmen 
enthalten sind und wie sich pathogene 
Keime in sauberen und stark keimhaltigen 
Küchenschwämmen vermehren.
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