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Zero Waste on the roof - von der Fischgulle zum Wertstoff

Die Nutzung der Milch-
sauregarung (Laktofer-
mentation) ist uns von
der Haltbarmachung von
Lebensmitteln und den Grassilagen
her bestens bekannt. Sauerkraut
wurde bereits in der europaischen
Antike hergestellt und um 1270 in der
mittelalterlichen Erzédhlung von Meier
Helmbrecht erwahnt (Wikipedia, 2013).
Dass die Milchsauregarung auch zur
Hygienisierung von Fakalien verwen-
det werden kann, war bis vor kurzem
nicht bekannt. Dies erdffnet neue
Wege im Umgang mit solchen Mate-
rialien.
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Milchsauregarung fur Fischzucht-
anlagen?

Bei der Milchsauregérung werden wasserldsliche
Kohlenhydrate durch Bakterien zu organischen
Sauren umgewandelt, wobei hauptsachlich Lac-
tat (und je nach verwendeten Arten praktisch
keine Gase) entsteht. Dies fuhrt zu einer Absen-
kung des pH-Wertes und so zu einer Hemmung
anderer anaerober Garprozesse. Kann dieser
Vorgang auch zur Stabilisierung von Fischgtlle
nutzbar gemacht werden, wie sie zum Beispiel
in den Kreislauf-Fischzuchtanlagen der «Urban
Farmers» (www.urbanfarmers.com) anfallt?

Bei der Reinigung des Fischwassers fallt als
Nebenprodukt in periodischen Abstanden eine
gelartige, nahrstoffreiche Fischgllle mit ca. 5%
TS-Gehalt an, welche streng riecht. Um die
Stoffkreislaufe moglichst zu schliessen, ist eine
weitere Nutzung der Nahrstoffe unumganglich.
Da urbane Menschen jedoch empfindlich auf

schlechte Gerliche reagieren, missen solche
vermieden werden. Erst dies ermdglicht die Pro-
duktion von Stadt-Fischen in grossem Massstab.
Optimal ware, die Gllle zu sammeln und in ge-
schlossenen Behéaltern zu lagern. Mit der Milch-
sauregarung kann die Gulle im Prinzip anaerob
stabilisiert und so ohne Gasentwicklung gelagert
werden. In meiner Bachelorarbeit untersuchte
ich, wie die Laktofermentation von Fischgulle da-
fUr genutzt werden kann.

Versuche mit Milchsaurebakterien
Stammen

FUr die Versuche wurde ein Mix aus drei homofer-
mentativen Milchsaurebakterienarten verwendet.
Diese bauen Glukose ohne CO,-Entwicklung zu
Lactat um. Insgesamt wurden vier Versuchsrei-
hen in doppelter Ausflhrung im Labormassstab
durchgefiihrt. Dabei wurde die Fischglle mit Glu-
kose versetzt und mit den Milchsdurebakterien
angeimpft. Anschliessend wurden die Anséatze
wahrend 12d bei 37°C im Schittler fermentiert.
Die wichtigsten analysierten Parameter waren das
entstandene Gasvolumen, der pH-Wert und die
Zusammensetzung der flichtigen Fettsauren.

Ohne Zucker lauft nichts - aber das
Mass muss stimmen

Es zeigte sich rasch, dass die Milchsauregarung
ohne zusétzlichen Zucker nicht in Gang kommt.
Der Glukoseanteil im Géargut muss zwischen
2% und 2.5% liegen. Bei hdheren Konzentratio-
nen findet trotz Laktofermentation eine enorme
CO,-Entwicklung statt. Dies vermutlich durch
Hefe-Pilze, welche die Uberschissige Glukose
vergéaren. Hefen koénnen bis zu einem pH-Wert
von 3 noch aktiv sein. Bei 1% bis 1.5% Gluko-
se wird vor allem Butterséure (Butyrat) gebildet
— mit dem bekannten ranzigen Geruch. Bei noch
weniger Glucose entsteht ein Gemisch aus an-
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Stabilisierung der Gdlle im Kiibel (Bild: Pascal Schmid)

deren flichtigen Fettsduren, wie z.B. Essigséure
(Acetat) oder die ebenfalls Ubelriechenden Va-
lerian- und Capronséauren (der Name leitet sich
von Ziegen ab ... ). Dies ist auf Abbildung gut zu
erkennen.

Weiter hat sich gezeigt, dass die Laktofermen-
tation besser ablauft, wenn mit einer grésseren
Anzahl Milchséaurebakterien angeimpft wird. Die
Milchséuregarung startet schneller, was zu einer
schnelleren pH-Absenkung flhrt. So wird die
Buttersauregarung unterdriickt und weniger CO»
gebildet.

Von der stabilisierten Giille zum
Wertstoff

Bei gentigend Futter (Glucose) und ausreichend
Milchsaurebakterien fallt der pH-Wert innert
24 Stunden von 7 auf unter 4 und pendelt sich
dann auf diesem tiefen Wert ein. Die so stabi-
lisierte Fischgllle hat einen Silage &hnlichen,
leicht sauerlichen Geschmack und lasst sich
ohne Gasentwicklung Uber langere Zeit (nach
10 Wochen noch keine Veranderung) lagern.
Um die Nahrstoffe in der Fischglille wieder nutz-
bar zu machen ist ein weiterer Umwandlungs-
schritt notwendig. Das Ergebnis kdnnte ein
Pflanzensubstrat sein, das wieder zur Produkti-
on genutzt werden kann. Denkbar ist zum Bei-
spiel die Herstellung von «Terra Preta»-&hnlicher
Wurmkomposterde, welche anschliessend ver-
kauft werden kann. Diese Schritte werden im
Auftrag der «Urban Farmers» zurzeit bei uns im
Gruental untersucht. @



