WIR Nordwalder
RM BRAUN GmbH

SELBST HERSTELLEN

Aktivierung der ALPHABAK Stammlosung

Um Regenerative Mikroorganismen selbst herzustellen, werden folgende Utensilien benotigt:

« Sehr saubere und verschlieRbare Pet-Flasche, Kanister, Fass oder Container mit Garspund oder Uber-
druckventil (Fermentationsgebinde)

« HeiRes Wasser (mind. 70°C), warmes Wasser (ca. 38°C)
+ ALPHABAK Stammldsung

+ Zuckerrohrmelasse

+ Meer- oder Steinsalz

+ Greengold

Aktivierung von ALPHABAK (Herstellung Regenerativer Mikroorganismen):
+ Fermentationsgebinde zu etwa 80 - 90 % mit warmem Wasser (38°C) fiillen

« Wahrenddessen Zuckerrohrmelasse in einem sauberen Behalter mit mind. 70° C heifRem Wasser vollstan-
dig auflosen (z.B. mit Dampfstrahler) und in das Fermentationsgebinde leeren

« Greengold hinzugeben

« Salz beimengen

« ALPHABAK Stammldsung hinzugeben (wichtig ist, dass die Temperatur unter 40°C liegt)

+ Den Deckel des Gebindes fest verschliessen und sicherstellen, dass das Entgasungsventil funktioniert

+ Bei 37°C Umgebungstemperatur fermentieren

» Nach der Fermentationszeit bei Raumtemperatur 2 Wochen nachreifen lassen

« Der Geruch sollte dann angenehm sii3-sauerlich sein, der pH-Wert 3,2-3,7 betragen (nicht direkt in das

Gebinde riechen (es entsteht CO,!), eher mit der Hand zur Nase ,wedeln“)

Vor derVerwendung von Regenerativen Mikroorganismen istimmer eine Geruchsprobe zu machen. Wenn
der Geruch ,faulig”ist und der ph-Wert (iber 4 liegt, sollte das Ferment nicht mehr verwendet werden.

Zutaten & Ansatzvariante Ansatzvariante Ansatzvariante
Ansatzvarianten 1% Stammlosung 2% Stammlosung 3% Stammlosung

% /Menge in 10001 % /Menge in 10001 % /Menge in 1000/
ALPHABAK Stammlosung 1% 101 2% 201 3% 301
Zuckerrohrmelasse 4% 401 3,5% 351 3% 301
Wasser 95% 9501 94,5% 9451 94% 940
Zusatz: Stein- oder Meersalz 0,1% lkg 0,1% lkg 0,1% lkg
Zusatz: Greengold * 0,1% 1l 0,1% 1l 0,1% 1l
Fermentationszeit 21 Tage 14 Tage 10 Tage
Empfohlene Nachreifezeit * 10- 14 Tage 10- 14 Tage 10-14Tage

*nicht unbedingt erforderlich, wird jedoch fiir beste Qualitit empfohlen
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Haufigste Fehlerquellen

Um Fehlgarungen zu vermeiden und ein stabiles, ausgereiftes Produkt zu erhalten, sollten folgende Be-
obachtungen in Betrachtung gezogen werden:

« Eine geeignete Fermentationsumgebung aus natiirlichen Materialien hat sich bewahrt. Die Fermen-
tation in provisorischen Fermentern aus Sandwich-Paneelen wurde bereits oft versucht, ist aber in vielen
Fallen fehlgeschlagen. Metallische oder schadstoffreiche Umhiillungen sowie schwankende Temperatu-
ren kdnnen wesentliche Faktoren fiir schwaches Organismenwachstum sein.

+ Die Fermentationsgebinde sollten aus Kunststoff oder Edelstahl sein. Von einer Verwendung gewohn-
licher Metallwerkzeuge beim Ansetzen wird abgeraten.

» Wechselstrom-Storfelder sollten vermieden werden. Von einer Beheizung mit Radiatoren bzw. Heiz-
staben wird abgeraten. Schaltkasten usw. kdnnen einen negativen Einfluss auf die Fermentation haben.

+ Beim RM-Ansetzen das Fermentationsgebinde nicht randvoll anfiillen! Es sollten unbedingt ein paar
Zentimeter Luftraum im Gebinde frei bleiben.
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