1 EINFUHRUNG IN DIE WELT DER MIKROORGANISMEN

Mikroorganismen sind mikroskopisch kleine Lebewesen (Organismen), die als Einzelwesen mit bloRem Auge
meist nicht erkennbar sind. Mikroorganismen Ubertreffen alle anderen Spezies bei weitem an Zahl und stellen
mit 70 % den groRten Anteil an lebender Materie (Biomasse) dar. Jedoch weniger als 0,5 % der geschatzten 2 bis 3
Milliarden Spezies der Mikroorganismen wurden bislang entdeckt und klassifiziert.

Mikroorganismen treiben die fiir das Leben auf unserem Planeten wichtigen geo- und biochemischen Stoffumset-
zungen an und beeinflussen auch das globale Klima. Die mikrobielle Verstoffwechselung diverser Elemente wie
Kohlenstoff oder Stickstoff tragt dazu bei, die Erde fiir alle anderen Lebewesen bewohnbar zu halten. Mikroorga-
nismen erzeugen mindestens die Halfte des elementaren Sauerstoffs (O,) des Planeten.

Mikroorganismen gedeihen in einer erstaunlichen Vielfalt sehr unterschiedlicher Habitate, sowohlin extremer Hit-
ze, Kalte, Strahlung, Druck, Dunkelheit, als auch in salziger, saurer und alkalischer Umgebung. Oft leben sie dort,
wo keine anderen Lebewesen existieren kdnnen und beziehen ihre Nahrstoffe ausschlieRlich aus anorganischem
Material. (Quelle: Wikipedia)

Die ungewdhnlichen Fahigkeiten von Mikroorganismen spiegeln sich in der Vielfalt der 6kologischen Nischen
wieder, die sie besetzen kdnnen. So werden sie auch in der Lebensmittelindustrie, zur Energiegewinnung, zum
biologischen Abbau von Abfall und Schadstoffen und fiir vieles mehr eingesetzt.

Damit sind auch die Einsatzbereiche der EM Effektiven Mikroorganismen® schier unermesslich. Aber was sind EM
Effektive Mikroorganismen®?

Prof. Dr. Teruo Higa aus Japan entwickelte 1982 die Kombination und Technologie der Herstellung von

EM Effektive Mikroorganismen®. EM’ ist die ideale Kombination ausgewahlter, regenerativer, aufbauender
Mikroorganismen:

» EM’ist eine flissige Mischung von natirlichen Bodenbakterien.
» EM’ besteht hauptsachlich aus Milchsdure-, Photosynthesebakterien und Hefen.

» EM’sind 100% natiirlich vorkommend, nicht genverandert. Sie sind regenerativ, aufbauend
und ausgleichend.

» EM’ produzieren mit organischem Material zusammen wertvolle Stoffwechselprodukte:
Vitamine, organische Sauren, mineralische Chelatverbindungen und verschiedene Anti-
oxidantien.

» EM’ schaffen und férdern ein mikrobielles Gleichgewicht: pathogene (krankmachende)
Organismen werden unterdriickt und nitzliche unterstltzt. Sie fordern die schnelle
Vermehrung von aufbauenden Mikroorganismen.

» EM® verdrangen Faulnis und wandeln mit Fermentation (Garung) organische Abfélle in
Wertstoffe um.

» EM’unterstiitzen Artenvielfalt in verschiedenen Okosystemen.

» EM’® beschleunigen den Abbau von Sedimenten (Ablagerungen) in Gewdssern und verbes-
sern die Wasserqualitat.

» Die Einsatzbereiche der EM® umfassen: Landwirtschaft, Garten, Umwelt, Gewésser, Indu-
strie, Geruchsminderung, Recycling, Haushalt und Gesundheit. Auch als Basis fiir andere
Produkte z.B. Kosmetik, Reiniger, Farben, Lacke, Topfereien und Baumaterialien werden
die EM’erfolgreich in Anspruch genommen.

www.em-schweiz.ch



1.1 EM-1° die Urlosung

Zusammensetzung von EM-1":

®

Was ist EM®?

EM Effektive Mikroorganismen® ist eine braune siiss-sduerliche Multi-
Mikroben-Flussigkeit, die von Dr. Teruo Higa, Professor flir Gartenbau,
an der Ryukyus-Universitat auf Okinawa (Japan) fiir eine chemiefreie
Landwirtschaft entwickelt wurde.

Das Konzentrat EM-1° besteht aus einer Mischung von aufbauenden Mi-
kroorganismen, die fermentierend wirken. Dadurch werden abbauende
oder faulende Vorgange verhindert, bzw. umgewandelt.

EM-1°ist eine Flussigkeit, die aus einem Mix von vielen natiirlichen Mikro-
organismen besteht, wie sie in einem gesunden Boden natirlicherweise
vorhanden sind. Frither wurde oft Walderde zur Belebung von schlechten
Boden verwendet. Mit EM-1° steht eine handelbare Flissigkeit zur Verfu-
gung.

EM-1° enthalt 100% natiirliche Mikroorganismen und ist gemass FiBL-
Betriebsmittelliste auch fiir den Biologischen Landbau zugelassen.

Die EM-Produkte basieren alle auf der Urlésung EM-1°, dem Original von
Prof. Higa.

Achten Sie auf das geschiitzte, griine EM-Logo:

CERTIFIED
PRODUCT

Milchsaurebakterien (Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum):
Sie fermentieren organisches Material und produzieren organische
Sauren. Dadurch findet eine pH-Absenkung statt, die das Wachstum von
pathogenen Keimen hemmt.

Sie werden u.a. flir die Herstellung von Joghurt und eingelegtem Gemiise
verwendet.

Hefen (Saccharomyces cerevisiae):

Sie fermentieren organisches Material und produzieren u.a. Vitamine und
Aminosauren.

Hefen werden u.a. fiir die Herstellung von Brot, Bier und Wein verwendet.

Photosynthesebakterien (Rhodopseudomonas palustris):

Sie sind die Schlisselkomponente im EM-1°. Sie sind unabhangig, sich
selbst erhaltend, und sie helfen mit, das Gleichgewicht mit den anderen
Mikroorganismen aufrechtzuerhalten. Dadurch ermdglichen sie allen,
gemeinsam zu existieren und zusammenzuwirken.




1.2 Die Koexistenz

Die Zusammensetzung im EM-1" ist nur méoglich, weil die Organismen eine Koexistenz bilden:

Aerobe Bakterien brauchen Sauerstoff zum Leben und produzieren Stickstoff. Anaerobe Bakterien (z.B. Photosyn-
thesebakterien) brauchen Stickstoff zum Leben und produzieren Sauerstoff. Es entsteht ein perfektes Zusammen-
spiel.

Auf dieser Basis funktionieren die EM Effektive Mikroorganismen® da sie verschiedene biologische Wechselwirkun-
gen (Uber die Produktion von Aminosauren, bioaktive Substanzen, Glucose, Kohlenhydrate, Enzyme, und noch
vieles mehr) miteinander eingehen.

1.3 Das Dominanzprinzip

Die EM Effektiven Mikroorganismen® folgen einem grundlegenden Prinzip, welches Prof. Higa als die Forderung
der Konkurrenz-und Gegenspieleraktivitaten der Mikroorganismen beschreibt, kurz das Dominanzprinzip. Die Ge-
meinschaft aller Mikroorganismen werden in drei grofse Gruppen eingeteilt:

» aufbauende Mikroorganismen

» abbauende und faulnisserregende Mikroorganismen

Gemass Prof. Higa gibt es nur wenige Stémme von Mikroorganismen die darliber bestimmen, ob in einem Milieu
(Boden, Haut, Darm etc.) Uberwiegend positive Vorgange (Erholung, Aufbau, Regeneration) oder negative Vorgan-
ge (Krankheit, Abbau, Degeneration) stattfinden. Die Giberwiegende Mehrheit der Mikroorganismen verhalt sich
opportunistisch, was bedeutet, dass sie immer die Gruppe unterstitzen, die gerade in der Uberzahl ist.

In einem schwachen oder kranken Milieu dominieren krankheits- und faulnisserregende Bakterien und ziehen die
Mitlaufer zusatzlich auf ihre Seite. Das System ,.kippt“ und negative Vorgange finden statt.

Es gilt diesen Kreislauf zu durchbrechen und zu verhindern, dass die negativen Mikroorganismen tiberhand gewin-
nen. Durch die Beigabe von EM Effektive Mikroorganismen® kdnnen die aufbauenden Mikroorganismen gestarkt
werden, so dass diese nun ihrerseits die neutrale Gruppe auf ihre Seite ziehen. Es tritt eine Stabilisierung ein und
die Mikroflora verhalt sich aufbauend.

Mit Hilfe der EM-Technologie® wird nichts bekampft oder unterbunden. Stattdessen wird das vorhandene Milieu so
beeinflusst, dass aufbauende, regenerative Prozesse moglich werden.

Ausgangslage im kranken Milieu: Effekt nach Zugabe von EM":
1 —
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Die abbauenden Organismen tiberwiegen und Die aufbauenden Organismen liberwiegen und
ziehen die neutralen auf ihre Seite: ziehen die neutralen auf ihre Seite:
2 2

+ -
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Was ist EM®?

1.4 Ubersicht EM-Produkte

“WYnudsagd uszueyd Jop 1y
-yo1puyduiz pun jejegs3ul)
-peyds yoeu 3l (000T TSI
00S:T) JUUNPJA Y20y pIIp

Jyer T pulw :yxieqieH
“(MueIyISIYnY Wi ydIu)
wiae) |33unp punyny

JY2I2MIUL JysWl Seg) Uiy
SIq Us1aRUBULRY ), LE-0E 199
12558\ % 09

(% 0g) sdeuLps %01
815$21590 % 0T
9SSEJDULLIYOLISYINZ % 0T
JT-W3%0T

S-W3

[PRIWSHIyuazZUR)d

~19u81933 uaIny N oIpAH
Jnyayoiu ‘uszueydiagny pun
-jdoy Jny yone Sunpuamuap
‘uspsamynidsa3 sa3unp
-peig sje yone uuey ‘Suny
-IvszZ8ue Jw uszueld
9JjeJny 3un3ung appuIg

Jyer T "pulw yxpeqleH
“(MUBIYRSIYMY Wi IyoIL)
wid3e] |unp pun yny

‘udzue)d Jay1e 3undiosian
-}JO1SIYBN USHSSSOgUaN INZ
3SseulA pun 3 Hw Ja8unp
-Bissn|4 Ut 351 3UNQOMIN

198ungouin

3un3unpuazuejd

Jeqzyasup Jadung
sje uunpianyesisodwioy

“19)19g4eadup
uspog usp ulydijydepsqo
< 01d 3 005-00€ HW PAIM

Jyer T puiw yayeqyeH
“wiade] YNy punYIpYNT

*URJ0Z49A UBYD0M 9 “pUILL
punydwisqT-W342po
V-WT HW USpISM "MSN J]je}
-geuayony n3uyds g
-UrJS sapRRUSWLRY INF NN

1lyseyoquaynen

usjusuodwoy aydsiuesio apsIusULISS

‘negjnesnwiny usgnjeyyoeu
usp 0s UapIo} ‘uspog Wil
WYdIU I9NOLSA 3)yoyolg 3lq
“JojeAp{euspog pun
JUEIRJBIYOISIYEN S|eJURI]
‘uspog wi 33uedIon Jayds
-13oj01q Bunssnyuiag Jnz

Jdyer T "pulw iaxeqljeH
“wid8e) JYny punIydIPYNT

D-esd)sadng asandyiwessy
X-N3 ‘@lyoxolg ‘SlvpfuazIam
SUanUBWLIRY NT NN

1ysexyog-e3aid-eaag

<

4

“UDPJOM HINNMSA

P{241p UBJIDI USP UuRY
Japoypsiwadiog aenanN
"MpUE| JOP JS1INS WP PIM

Jyer T puiw :yayeqyeH
“wiade] yny punIpYNT

12¥431YIN34 9% OF "8d
(s|yovuszue)d uw ssnng
uogue)) ‘Msn anesy ‘s
-USZI9/\\ SUSnUSWLIS) INT U

J913n4 uoqae)

‘uapien

punjeysneH wi yoneuaqy
*1239593U13 "MSN UMM
-s3uniapsodwioy ‘Usagat
-90osNWan “Yeydsuimpuen
J3p Ul pUSZSIMIOA PAIM V-]
“T-WINWamisi Zesur Jaq

"UDPURMIIA UBYIOM T

gleyssuu
“(MuelydSIYNY Wiydiu)
wia3e) ]ounp pun jyny

,8€-G€ "ed [2q uade|

/-G puaiyem uonejusuis
195SeM % 16
9SSEIPULIYOLNONZ % €

JNWI%E

1l14-uspog

»HIIAEY W = V-3

_,_ms_om\

Jeqyjey Sun)joisioH qeuer T
*9PNPOId UJSpue d)je dny
pinpoids3uesdsny - Jes3uszuoypunio

R E

a191qaszesuly

HajJeqiey
Suniaseq

Sunzjasuswwesnz

uadun)9isiaH

Sunsoyin




1.4.1 Herstellung von EM-A

» EM-A (a = ,,aktiviert”) ist die aus 3 % EM-1° und 3 % Zuckerrohrmelasse aktivierte und vermehrte Lésung (An-
mischtabelle siehe Seite 9!).

» EM-Aist beschrankt haltbar und muss innerhalb 2-3 Wochen verbraucht werden.
» EM-A nach der Herstellung kiihl und dunkel lagern.
» EM-Aist sauer (pH <3.7).

» Wird EM-A mit Wasser verdiinnt, so muss es innerhalb 2-3 Tagen verbraucht werden, da es sonst zu garen und
zu stinken beginnt.

EM-A ansetzen
1. Den Kanister ca. V4 mit heissem Wasser fiillen.
s}. 2. 3% Zuckerrohrmelasse in den Kanister geben.
%&@?' - 3. Kanister gut schitteln, damit sich die Zuckerrohrme-
o 3 ' lasse vollstandig auflosen kann.
Heisses Zuckerrohr-
Wasser melasse
4. Kanister nun mit Wasser auffiillen. Moglichst keine
& Restluft im Kanister belassen! Die Temperatur sollte
¥ nun ca. 35° bis 38° C betragen.
b ® . H (1
P = | \ 5. 3% EM-1" beigeben. Kanister kurz schitteln.
Lauwarmes °
Wasser EM-1

6. Den Kanister luftdicht verschliessen und bei mindes-
tens 35° bis 38°C wahrend 5 bis 7 Tagen géren lassen.
Einen Garspund aufsetzen, damit die Gargase ent-
weichen kdnnen oder den Kanister taglich entluften.

7. Die Garung ist abgeschlossen, wenn keine Gargase
mehr entweichen.

8. Den pH mit Test-Stabchen kontrollieren. Er muss unter
3.7 liegen.

9. Das fertig fermentierte EM-A nun kiihl und dunkel la-
gern (10-20 °C).

» Bewahren Sie EM-A nicht in einer Glasflasche auf, da sich auch bei der Lagerung noch Gase
bilden kénnen, durch deren Uberdruck das Glas zerbrechen kénnte!

www.em-schweiz.ch



Anmischtabelle fiir die Herstellung von EM-A

Menge EM-A Zunilétle;:: ) 2 Wasser Meers::\:.GOLDQ

1 Liter 0.3dl 0.3dl 0.94 Liter 05g

2 Liter 0.6 dl 0.6dl 1.88 Liter 1lg

5 Liter 1.5dl 1.5dl 4.70 Liter 25¢g

10 Liter 3.0dl 3.0dl 9.40 Liter 5g
25 Liter 7.5dl 7.5dl 23.50 Liter 125¢g
33 Liter 1.0 Liter 1.0 Liter 31.00 Liter 165¢g
50 Liter 1.5 Liter 1.5 Liter 47.00 Liter 25g
100 Liter 3.0 Liter 3.0 Liter 94.00 Liter 50g

» EM-Asollte an einem dunklen, kiihlen Ort aufbewahrt werden (12-18 °C), jedoch nicht im Kihl-
schrank! Die Haltbarkeit von EM-A betragt ca. 2-3 Wochen.

» Es hat sich gezeigt, dass sich die Aktivitat von EM-A verstarkt, wenn man bis zu < 0.5% natur-
liches Meersalz oder Steinsalz (vorzugsweise EM-Meersalz GOLD ) zur Fermentation hinzugibt
(siehe Anmischtabelle oben).

» Gutes, mit EM® Keramik behandeltes Wasser verwenden (lesen Sie mehr dariiber im
Kapitel ,Wasser / Gewasser / Fischerei“) oder die EM® Keramik direkt in den Fertigfermenter
geben.

Technische Moglichkeiten zur EM-A-Herstellung

Fertigfermenter mit Heizstab
Das EM-A wird im Behalter direkt angemischt. Der eingebaute
Aquarium-Heizstab dient als Warmequelle.

Erhaltlich bei der EM Schweiz AG:
Inhalt: 2 Liter-Fermenter
5 Liter-Fermenter
10 Liter-Fermenter
25 Liter-Fermenter
50 Liter-Fermenter
100 Liter-Fermenter
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Den Ideen sind keine Grenzen gesetzt:

www.em-schweiz.ch

Sterilisiertopf als Fermenter

Ein Chromstahl-Sterilisiertopf eignet sich hervorragend zur EM-A-Her-
stellung. Das EM-A kann direkt im Topf hergestellt werden oder einzelne
Flaschen kdnnen im Wasserbad warm gehalten werden. Mit dem Ther-
mostat kann die Temperatur konstant gehalten werden.

Der Topf hat ein Fassungsvermogen bis zu 25l.

Erhaltlich in guten Eisenwarenhandlungen.

Eigenbau: Kiihlschrank als Warmeschrank

Ein Kihlschrank kann als isolierter Warmeschrank verwendet werden.
Als Warmequelle dient je nach Grosse des Schrankes und Menge des zu
fermentierendes EM-A eine 20 oder 40 Watt Glihbirne.

Den Kihlschrank nicht einschalten!

Darauf achten, dass die Gliihbirne frei hangt und nicht direkt in Kontakt
mit der Wand ist.

Kanister EM-A
20 Watt-Gluhbirne als Warmequelle

Eigenbau: Heizbare Fussmatte

Das fertig angemischte EM-A wird auf eine heizbare Fussmatte gestellt.
Zur Isolation kann der Kanister mit einer Wolldecke oder einer Styropor-
kiste abgedeckt werden.

Eigenbau: Wasserbad mit Aquarium-Heizstab

Das Wasserbad wird in einem Eimer oder einer Styropor-Kiste mit einem
Aquarium-Heizstab erwarmt. In das Wasserbad konnen einzelne Fla-
schen oder auch Kanister gestellt werden. Die Behalter sollten zu ca. 1/3
im Wasser stehen. Achtung: Wasserstand kontrollieren, da das Wasser
verdunstet.

Eigenbau: Isolierte Kiste mit Heizkorper

Eine Paloxe wurde mit nicht brennbarer Isolation ausgekleidet. Als War-
mequelle dient ein Heizkdrper mit Thermostat. Das EM-A wird in einem
120-Liter-Fass fermentiert. Je nach Verbrauchsmenge, kann die Kiste
grosser oder kleiner gebaut werden.




1.4.2 Herstellung von EM-5

Was ist EM®?

Folgendes gibt es zur Herstellung von EM-5 vorzubereiten:

4

>

4

10 % EM-1°

10 % Zuckerrohrmelasse

10 % Obstessig

10 % Alkohol 30 % Vol. (auch Schnaps moglich)
60 % Wasser

0.1 % EM-Meersalz GOLD’

Luftdicht verschliessbarer Behalter (geeignet sind Kanister mit Entgasungsverschluss)

EM-5 wird dhnlich hergestellt wie EM-A. Es ist mit EM-1°, Zuckerrohrmelasse, Wasser, Essig und Schnaps (liber 30%
Vol.) fermentiert.

Wichtig fiir eine Herstellung von EM-5 sind eine moglichst gute Wasserqualitat (jedoch nicht destilliertes Wasser)
und Zuckerrohrmelasse. Zusatzlich kann das Wasser vor Gebrauch mit EM® Keramik energetisiert werden.

EM-5 ansetzen:

v Zuckerrohrmelasse und Salz (Menge siehe Mengen-Tabelle auf Seite 12) in heissem Wasser
vollstéandig auflésen. Diese zusammen mit dem restlichen Wasser in den Behlter fiillen
(Kanister, Mostfass oder Tank).

» Danach den Obstessig und Alkohol einfiillen. Zum Schluss die 10 % EM-1° beigeben und den
Kanister luftdicht verschliessen.

» Den Behalter dann an einem warmen, dunklen Platz bei ca. 38 °C garen lassen. Wichtig ist
eine konstante Umgebungstemperatur ohne nennenswerte Schwankungen!

» Der Vermehrungs- bzw. Garungsprozess dauert, im Gegensatz zur Herstellung von EM-A,
wesentlich langer. Er kann bis zu 2 Monate dauern. Es sollte darauf geachtet werden, dass
ein Entgasungsdeckel fir den Behalter verwendet wird, da die Gase, die wahrend der Ga-
rung entstehen, entweichen miissen. Ist dies nicht der Fall, muss der Behalter regelmassig
entliftet werden!

» Das EM-5 ist fertig, wenn kein Gas mehr entweicht, der Behalter sich also auch nicht mehr
blaht und ein unverkennbarer, angenehm-fruchtiger Geruch entweicht.

» Der pH-Wert sollte < 3.7 betragen.

» Bewahren Sie EM-5 nicht in einer Glasflasche auf, da sich auch bei der Lagerung noch Gase
bilden kénnen, durch deren Uberdruck das Glas zerbrechen kénnte!

» EM-5ist mindestens 1 Jahr haltbar.

-11-



Anmischtabelle fiir die Herstellung von EM-5

Menge EM-5

1 Liter

2 Liter

5 Liter

10 Liter

25 Liter

50 Liter

100 Liter

Zuckerrohr- EM-1°
melasse

1dl 1dl

2 dl 2 1

5 dl 5dl

11 11

251 25 1

51 51

10 | 10 |

Essig

1dl

2dl

5dl

11

25 |

51

10 |

Alkohol

1dl

2 dl

5 dl

11

251

51

10 |

Wasser

6dl

1.2 |

31

6|

15 |

30 |

60 |

EM-
Meersalz
Gold’

1g

2g

58

10g

25¢g

50g

100¢g

» Esistauch moglich, dem EM-5 wahrend der Fermentation Knoblauch, Barlauch, Chilli oder
andere Krauter beizugeben. Dadurch verlangert sich jedoch der Fermentationsprozess. Ist
der Estergeruch verflogen, wirkt es nicht mehr so stark.

www.em-schweiz.ch




Was ist EM®?

1.4.3 Herstellung von Bokashi

Bokashi mit Weizenkleie:
» 10 kg Weizenkleie

» Ca. 2.5 Liter Wasser
» Ca.1dlEM-1°
» Ca. 1dl Zuckerrohrmelasse

Bokashi aus gehackseltem Material:
» 1 m3gehackseltes organisches Material

» 8 Liter Wasser

» 1Liter EM-1° oder EM-A

» 2 Liter Zuckerrohrmelasse

» Evt. 2-3 kg BIO-LIT Urgesteinsmehl oder Seemuschelkalk

Wasser, Zuckerrohrmelasse und EM-1° mischen und unter das organische Material kneten. Die Mischung anschlies-
send fest angedriickt in Plastiksacke oder Container abfiillen und 6-8 Wochen unter Luftabschluss fermentieren.
Die Gesamtfeuchtigkeit sollte bei der Fermentation 35-40 % betragen. Die ideale Feuchtigkeit ist erreicht, wenn
sich die Mischung von Hand zu Ballen formen lasst, selber zusammenklebt, aber beim Zusammenpressen nicht
tropft. Allgemein gilt die Richtlinie, dass auf 100 kg fertig gemischtes, organisches Material (35-40% Feuchte) noch
1-3 Liter Boden-FIT (EM-A) dazugegeben werden kann.

» Das fertig fermentierte Bokashi luftdicht und kuhl lagern, dann ist es fast unbeschrankt haltbar.

N Tipp Fermentierter EM-Kompost:

» Grundsatzlich kann Bokashi aus dem verschiedensten organischen Material hergestellt
werden: z.B. Getreidekleie, Kraftfutter, Maismehl, Dinkelspelzen, gehackseltem Stroh,
Grasschnitt, Kiichen- und Gartenabfalle, gehackseltem Holzschnitt, Kuh-, Schweine-, Hiih-
nerkot, usw.

» Kompostmasse mit Boden-FIT (EM-A), Terra-Preta-Bokashi und EM® Keramikpulver Super
Cera-C’ anreichern und vermischen; luftdicht mit einer hellen, aber nicht transparenten Fo-
lie abdecken und ca. 4-8 Wochen fermentieren. Der EM-Kompost muss nicht umgeschichtet
werden.

» Es konnen auch Vorratslager mit guter Erde angelegt werden, indem das fermentierte Bo-
kashi vermischt mit Erde in grossere Locher eingegraben wird. Bei Bedarf kann man sich
dann der guten Erde bedienen.

v Fir die Sammlung der Kiichen-Abfalle ist ein luftdicht verschliessbarer Eimer mit Siebein-
satz und darunter liegendem Ablaufhahn empfehlenswert (siehe Seite 27).

A Wichtig! will man das fermentierte Bokashi als Diinger wahrend oder nach der Pflanzung verwenden, muss
ca. 20-30 cm Abstand von den Pflanzen eingehalten werden. Das Bokashi hat nach der Fermentation einen sauren
pH-Wert und neutralisiert sich erst nach ca. 14 Tagen in der Erde!

-13-



