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Herstellung von EMa

EMa = EM aktiviert
Die Vermehrung von EM 1® ist eine Fermentierung (Garung ohne Sauerstoff), die bei konstanter
Temperatur von 35° bis 38°C durchgefihrt wird.

Dazu brauchen wir

. Fertig-Fermenter mit Heizstab

. EM 1®

. Zuckerrohrmelasse

. Reines Wasser mit EM-Keramikpipes aufbereitet
. Teststreifen fur pH-Wert Kontrolle

3% Zuckerrohrmelasse in heissem Wasser vollstandig auflésen und in einen Fertig-Fermenter
geben. Den Fermenter mit Wasser, nicht warmer als 38°C aufflillen. Zum Schluss 3% EM 1® dazu
geben, kurz schitteln und luftdicht verschliessen.

Der Fermenter muss wahrend des Heizens immer ganz gefullt sein. Der Heizstab muss sich ganz
in der Flussigkeit befinden, sonst besteht Uberhitzungsgefahr! Er dient nur als Warmequelle, um
die Temperatur konstant aufrecht zu erhalten. Die Fllssigkeit kann damit nicht aufgewarmt
werden.

Den vollen, verschlossenen Fermenter an einen warmen Ort stellen (nicht direkt ins Sonnenlicht)
und aussen isolieren mit einer Wolldecke oder Styropor. Den Inhalt wahrend 7 bis 9 Tagen
fermentieren bei einer konstanten Temperatur von 35° bis 38°C. Behalter ohne Garspund taglich
entliften, damit die Gargase entweichen kdnnen. Die Garung beruhigt sich nach 7 Tagen und ist
nach 9 Tagen abgeschlossen. Das fertige EMa riecht angenehm sauerlich und hat einen pH-Wert
von unter 3.8. EMa nach der Herstellung kihl und dunkel lagern (nicht im Kuhlschrank).

EMa mit Wasser verdiinnt, muss innerhalb von 1 bis 2 Tagen aufgebraucht werden.

Mengenangaben fur die Herstellung von EMa

Herstellungs- Zuckerrohr-

Menge EMa melasse EM 1® Wasser

1 Liter 0.3dl 0.3dl 0.94 Liter

2 Liter 0.6 dl 0.6dl 1.88 Liter

5 Liter 1.5dl 1.5dl 4.7 Liter

10 Liter 3.0dl 3.0dl 9.4 Liter

30 Liter 9.0 dI 9.0dl 28.2 Liter

50 Liter 1.5 Liter 1.5 Liter 47 Liter

120 Liter 3.6 Liter 3.6 Liter 112.8 Liter
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