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EMa — Herstellung
und Wissenswertes
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2 [\a steht fiir EM ,aktiviert” und kann durch Fermentation von EM-1 mit Zuckerrohr-
melasse selbst hergestellt werden. Weitere gebrauchliche Schreibweisen sind EM-a
oder EM aktiv. EMa wird wie EM-1 als Bodenhilfsstoff verwendet, findet jedoch auch
im Haushalt, AuBenbereich oder flr Tiere Anwendung. Mit der Herstellung von EMa
kénnen selbstandig und kostenglinstig groBere Menge EM produziert werden.

Welche GroBe Fermenter?

Zu Beginn muss die richtige GroBe des Fermenters gewahlt werden. Fiir welche Anwendungsbereiche EMa
produziert werden soll, iiberlegt man sich also im Vorfeld. Fiir die Auswahl ist es hilfreich, eine Liste mit Auf-
wandmengen zu erstellen, die innerhalb von ein bis zwei Wochen bendtigt werden: Eine Woche dauert es, bis
ein neuer Ansatz EMa fertig ist, und jedes fertige EMa sollte innerhalb von zwei Wochen verbraucht
werden.

Die Fermenter haben ein Fillvolumen von 6,4 Liter, 15 Liter, 30 Liter und 60 Liter.

Neben dem Fermenter wird zudem gebraucht:

- EM-1

- Zuckerrohrmelasse (Bio oder konventionell)

- pH-Wert Messstreifen

- Wasser

- EM-X® Keramik Pipes

- Thermometer

- saubere PET-Wasserflaschen oder Kanister zur Aufbewahrung des fertigen EMa



EMa-Rezept:
1. Reinigen Sie den Fermenter griindlich.
2. Kochen Sie 11 Wasser auf. Wenn Sie Pipes verwenden (EMIKO® Empfehlung), kochen Sie diese gleich mit.

3. Verriihren Sie darin griindlich 3% Zuckerrohrmelasse (genaue Mengenangaben siehe unten stehende
Tabelle) und geben es inklusive der Pipes in den Fermenter.

3. Befiillen Sie den Fermenter bis zur Halfte mit weiterem heiBen Wasser.

4. Fillen Sie den Fermenter bis auf einen (6,41 und 151) bzw. drei (301 und 601) letzte Liter mit kaltem
Wasser auf, bis eine Temperatur von 35 — 40°C erreicht ist. Zur Messung eignen sich Kochthermometer.
Ist das Wasser heiBer als 40°C, muss es abkuhlen.

5. Geben Sie 3% EM-1® (genaue Mengenangeben siehe unten stehende Tabelle) dazu und mischen Sie den
Fermenterinhalt grindlich.

6. Filllen Sie den Fermenter mit 35 — 40°C warmem Wasser bis zur Markierung , Mindestftillhéhe” auf.
7. VerschlieBen Sie den Fermenter und schlieBen die Heizung an — Einstellung , 34" am Heizstab.
8. Bei Fermentern mit Garspund: Beflllen Sie diesen bis zur Markierung mit Wasser.

9. Stellen Sie den Fermenter fir 7 Tage an einen sauberen, warmen Ort. Vermeiden Sie Temperaturschwan-
kungen, um eine moglichst gleichmaBige Fermentation zu gewahrleisten.

Mengenangaben nach GroBe des Fermenters:

Fermenter Melasse EM-1© Wasser
6,41 190 ml/247 g 190 ml ca.ol
151 450 ml /580 g 450 ml ca. 141
30 900ml/1.170¢ 900 ml ca. 281
60 | 1.800 ml/2.340 g 1800 ml ca. 56|

Aufstellen des Fermenters

Der Fermenter sollte an einem Ort mit gleichbleibender Temperatur stehen. Optimal ist ein Temperaturbereich
von 15 bis 21°C. Temperaturschwankungen wahrend der Fermentation sind zu vermeiden. Durch Fliesen-
oder SteinfuBbdden ohne FuBbodenheizung kann beispielsweise eine Kaltebriicke entstehen. Der Fermenter
kann in diesem Fall auf eine Holz- oder Styroporplatte gestellt werden. Eine um die AuBenwande des Fermen-
ters gewickelte Decke oder ein Handtuch hélt die Temperatur im Inneren zusatzlich konstant und spart Strom.
Der Deckel darf dabei nicht mit eingewickelt werden.

Der Fermenter muss auf einem ebenen Untergrund stehen. Steht er schief, hangt auch der Heizstab nicht
mittig und es kann zu Temperaturschwankungen im Behalter kommen. Bei einem groBen Fermenter mit Aus-
laufhahn muss beachtet werden, dass nach Ende der Fermentation bequem ein Gefal3 unter den Auslaufhahn
gestellt werden kann, um das fertige EMa zu entnehmen.

Einstellen des Heizstabes

Seit jeher kommen die Heizstabe flir EMa-Fermenter aus dem Bereich der Aquaristik. Sie werden fiir den
Betrieb mit einem EMa-Fermenter vom Hersteller umgebaut, da andere Temperaturen benétigt werden als im
Aquarium. Die Einstellung der Temperatur erfolgt (iber ein drehbares Stellrad am oberen Teil des Heizstabes.
Der Heizstab wird mit der Voreinstellung 34 geliefert. Sollte dies nicht der Fall sein, wahlen Sie diese Ein-
stellung bitte mittels Drehen am Stellrad. Der kleine Zeiger (iber dem Stellrad zeigt auf die jeweils gewahlte
Einstellung.



BESONDERHEIT: Die gewahlte Einstellung entspricht nicht der gelieferten Temperatur in Grad Celsius, obwohl
dies als Einheit auf dem Stellrad angegeben ist. Nach dem Umbau des Heizstabes liefert der zu wahlende Wert
34 eine etwas hohere, optimale Fermentations-Temperatur fiir die Herstellung von EMa.

Kennzeichen eines gelungenen EMa

Ein EMa ist fertig und gelungen, wenn es einen pH Wert von unter 3,6 hat und sii3-sauer riecht. Die Farbe hat
sich wahrend der Fermentation nicht verandert und ist nach wie vor braun. WeiBe Flocken auf dem EMa sind
Hefen und gehéren zu einem guten EMa dazu.

Stark abweichende Gerliche oder hohere pH-Werte geben einen Hinweis darauf, dass die Zusammensetzung
der Mikroorganismen nicht stimmt und sich evtl. negative Keime entwickelt haben. Die Ursache hierfiir liegt
zu 99 % an einer nicht ausreichend durchgefuhrten Reinigung des Fermenters oder an starken Temperatur-
schwankungen wahrend der Fermentation. Solch ein EMa sollte entsorgt werden.

Niedrigere pH-Werte geben hingegen keinen Anlass zur Sorge, solange Geruch und Aussehen charakteristisch
sind.

Haltbarkeit EMa

Die Haltbarkeit betragt ca. zwei Wochen bei kiihler Lagerung unter Luftabschluss. Die Lagerung sollte nicht im
Fermenter, sondern in sauberen Plastikflaschen oder Kanistern erfolgen. Da auch wahrend der Lagerung noch
Kohlendioxid entstehen kann, sind Glasflaschen ungeeignet.

Untersuchungen haben gezeigt, dass die Mikroorganismen im fertigen EMa nach ca. 8 Tage beginnen abzu-
sterben. Dies liegt daran, dass bei der hduslichen Vermehrung keine 100ige Symbiose unter den verschie-
denen Mikroorganismen hergestellt werden kann. EMa sollte also innerhalb von zwei Wochen nach Fertig-
stellung verbraucht werden.

HINWEIS: EMa kann nicht mehr weitervermehrt werden. Die Zusammensetzung der Mikroorga-
nismen andert sich bei einer weiteren Vermehrung zu stark, so dass die urspringliche EM®-
Wirkung nicht mehr gewahrleistet ist. Auf die Dauer werden sich diejenigen Mikroben durchset-
zen, die sich am starksten vermehren.

Um ein qualitativ hochwertiges EMa herzustellen, bedarf es entsprechendem Equipment, Zeit,
sorgfaltiger Arbeitsweise und ReinigungsmaBnahmen sowie Erfahrung bei der Herstellung, La-
gerung und Anwendung. Weil nicht immer alle Anforderungen erflillt werden (kénnen) und die
Qualitat des fertigen EMa zuhause nur bedingt messbar ist, kann es vorkommen, dass EMa min-
derer Qualitat eingesetzt wird. Die Folge: Das EMa hat eine schlechte, verzdgerte oder gar keine
Wirkung.

Reinigen und Desinfizieren

Der Fermenter und die GefaBe zur Aufbewahrung des fertigen EMa missen nach jeder Nutzung griindlich ge-
reinigt werden. Wurde der Fermenter langere Zeit nicht benutzt, ist er auch vor der nachsten Inbetriebnahme
nochmals zu reinigen. Nur so ist gewahrleistet, dass sich keine unerwlnschten Mikroorganismen vermeh-
ren. Nur durch gute Sauberkeit kann die hohe Qualitat und zweiwdchige Haltbarkeit des EMa sichergestellt
werden.



Zur Reinigung werden keine chemischen Reinigungsmittel verwendet. Reste solcher Reinigungsmittel kdnn-
ten den ndchsten EMa-Ansatz negativ beeinflussen oder das Material des Fermenters angreifen. Gerein-
igt wird ausschlieBlich mit nattirlich abbaubaren Produkten. Bewahrt haben sich Essigessenz oder fliissige
Zitronensaure in Verbindung mit heiBem Wasser. Dabei sind die Sicherheitshinweise, Dosierungs- und Verdiin-
nungsempfehlungen auf den entsprechenden Produkten zu beachten!

Sollte die EMa-Produktion Schwierigkeiten bereiten, wird beispielsweise der pH-Wert Gberschritten, so kon-
taktieren Sie uns bitte. Gemeinsam versuchen wir, die Ursache herauszufinden.

Reinigung des Fermenters:
1. Entleeren Sie den Fermenter vor der Reinigung vollstandig.
2. Sptilen Sie samtliche innenliegenden Teile (Deckel, Heizstab, Behalter) grindlich mit sehr heiBem Wasser.

3. Alle auBen liegenden Teile kdnnen mit einem milden Reiniger, z.B. mit den EMIKO® Allzweckreinigern
Zitrone oder Lavendel bzw. mit dem EMIKO® Citrusreiniger hell gereinigt werden.

4. Fiillen Sie den Behdlter halbvoll mit heiBem Wasser. Geben Sie 10% des Fermenter-Fillinhalts an Es-
sigsaure/Zitronensaure hinzu und fiillen den Behalter anschlieBend mit heiBem Wasser bis zur gekennzeich-

neten Mindestfiillhéhe auf.
. Drehen Sie den Deckel auf den Behalter, damit der Heizstab ebenfalls desinfiziert wird.
. Lassen Sie die Saure-Verdiinnung ca. 20 Minuten einwirken.
. Entleeren Sie den Behélter und spiilen sémtliche innenliegenden Teile nochmals mit heiBem Wasser.

. Jetzt kénnen Sie Ihren Fermenter erneut befiillen.
Machten Sie den Fermenter nicht erneut befillen, lassen Sie alle Teile an der Luft trocknen. Erst nach voll-
standiger Trocknung verschieBen Sie den Fermenter und stellen ihn zur Aufbewahrung an einen sauberen
Ort. Stiilpen Sie ggf. eine Tiite/Folie iber den Fermenter, um Verunreinigungen zu vermeiden.

9. Unmittelbar vor dem nachsten Gebrauch spiilen Sie samtliche innenliegenden Teile (Deckel, Heizstab, Be-
halter) erneut griindlich mit sehr heiBem Wasser.
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Anwendungsempfehlung:

EMa ist ein Bodenhilfsstoff und wird im Garten entsprechend verwendet (siehe Anwendungsvor-
schldge auf S. 17 unserer Anwederbroschiire). EMa sollte innerhalb von 2 Wochen nach Fertigstellung aufge-
braucht werden. Untersuchungen haben gezeigt, dass die Mikroorganismen im fertigen EMa, im Gegensatz
zu den Fertigprodukten, nach ca. 8 Tagen beginnen abzusterben. Dies liegt daran, dass bei der hauslichen
Vermehrung keine 100 %ige Symbiose unter den verschiedenen Mikroorganismen hergestellt werden kann.

Interessant in diesem Zusammenhang: Das Video “Why EMRO's EM”, zu finden auf der EMIKO® Home-
page, der EMRO Homepage oder auf youtube.com.
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