Liebe EM-Bekannte-/Freunde
welche Arbeiten kann ich im November verrichten?

Balkonk&sten, Kubelpflanzen:

Die Balkonkasten werden spatestens im November®alkon geholt. Wenn die Balkonblumen
das ganze Jahr Uber mit chemischen Substraten giegtirden, dann kommen diese beim
Abrdumen wieder Uber den Kreislauf in dem Kompal&ron die Biotonne.

Wenn aber die Balkonblumen und Kibelpflanzen im Matrde mit Bokashigemisch eingepflanzt
wurden, dann folgt jetzt ein guter gesunder KreisIBie Bakterien kbnnen jetzt im Kompost oder
auch in der Biotonne weiter aktiv werden.

Blumenzwiebeln setzen im Herbst:

Wenn Sie Blumenzwiebeln setzen, dann kdnnen Sgzdierher mit EM a einsprihen.Sie kbnnen
auch ein bisschen Urgesteinsmehl mit beigeben utehg=M-Humus, wie im Monat Oktober
beschrieben.

Verschneite Beete — wohin mit dem Bokashi?

Ich selber gebe zu Zeiten, an denen die Beete ehges sind und der Boden gefroren ist, den
Bokashi des vollen Kiichenbokashieimers in died@ioe. Dort konnen die Mikroben dann auch
ihrer nttzlichen Aufgabe nachkommen. Sie kénnehn ®igar nicht so voll entfalten, als wenn sie
im Boden vergraben wurden, jedoch ist diese Peljmdbsehbar kurz und das zu verrottende
Material zersetzt sich schneller.

Sauerkraut selbst herstellen:

Beim Einsauern mit Hilfe probiotischer Effektiverlvborganismen als Starterkulturen wird das
Gemiuse veredelt. Durch Fermentation entwickelt dies Rohgemiise zu vitaminreichem
Sauergemise. Milchsaurebakterien verhindern im DEsnAufkommen von Faulnis. Sie schliel3en
die Zellwande des Krauts biologisch auf und diemMiag kann vom Darm gut aufgenommen
werden.

Die Milchsauregarung (Fermentation) kommt heui ¥n asiatischen Landern vor.

Gut geeignete Gemisearten sind: Weil3- und Rotkgtiizkohl, Blumenkohl, Brokkoli, Gurken,
Zwiebeln, Sellerie.

Vorgehen:

den Kohl (oder Gemusearten Ihrer Wahl) fein ireenof3e Schissel hobeln und dann schichtweise
mit hochwertigem Himalayasalz und EM-Salz eingalz8ie konnen auch Dill, Kimmel,

Koriander, Fenchel, evtl. Apfel oder Zwieben klsghneiden und daruntermischen. Mit einer
kleinen Spruhflasche, geflllt mit Pro-EMsan oB&IKO san kann das gehobelte Gemuse gut
eingespruht und beimpft werden. Das Einsprihenpvohiotischen Starterkulturen unterstitzt den
Fermentationsprozess. Ich selber fir meinen Gehrseize einen fermentierten Krauterextrakt aus
EM a und verschiedenen Krautern an, mit dem ichGlamise einsprihe oder verwende Ema.
Durch Einspriihen mit EMX Gold oder Manju verfeinérie dann noch den Prozel3.

Nun muf3 das ganze gut durchgemischt werden unadieniHanden ausgedrickt werden, bis der
Saft ablauft. Danach wird das Gemuse abgefulltimvEckglaser — klein oder grol3 — je nach Groélie
der Familie und Bedarf, oder in einen Sauergemigssénter.

Wenn Sie das Gemise in Einweckglaser abfillem ¢zt eindriicken und verschlie3en und 10-12
Tage reifen lassen.



Beim Sauerfermenter den Stempel so weit nach wreren, bis das Gemuse fest verdichtet wird.
Von dem ausgewrungenen Saft kann tUber das Kraasegegossen werden. Es soll aber nicht im
Nassen stehen.

Das Gemise dann 5-7 Tage anfermentieren lassen.
Sie erhalten ein wertvolles, anfermentiertes Gerfiiisden kurzfristigen Rohverzehr oder zum
Dunsten.

Viel Erfolg beim Ausprobieren....

Viele GrilRRe
Eure

Erika Bachl



