
1. EM 博卡西（二型） -通常用于食物垃圾堆肥或环境处理。
   

2.  EM 博卡西（一型） -通常用于农业或花园
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プラス
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100ｇ

原 材 料

稻糠或麦糠 

1  
dissolved molasses
in water

4

2 1

稻糠 (麦糠) : 7kg (21L) 
    : 40ml (1-3% to water)

糖蜜     : 40ml (1-3% to water)
水   : 2L
油饼  : 1.5kg (3L)
鱼粉 : 1.5kg (3L)

稻壳

EM-1和糖蜜
水 EM陶粒

10kg (30L)  0.5kg 40ml each
尽可能新鲜 最好再准备5%稻壳 水的1-3% 

 (如果有的话)
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Instead of solution
AEM or EMRW can be used.

1

EM·1(40ml)

把40ml糖蜜溶解于2升水中，然后将

其与40mlEM-1混合。

将混合液加入稻糠中。

轻握稻糠，使之成团，检查水分含量，

如果能成团又没有多余的水流出来，它

水分含量正确，如果太干燥，加入更多

水，混均。

把物料放入密闭容器中，如果使用袋子，

扎紧袋口，挤出过多的空气。如果使用一

个容器，向下压实物料。把报纸平铺于物

料上方，吸出多余水分并盖严容器上口。

放置混合物于温暖之处，避免阳光直射。

发酵，夏季1个月，冬季至少3个月。

当颜色变暗、甜酸味时，发酵完成。

放置于密容器中，或在阴凉处干燥，使之

长期长期贮存。

你可能注意到，EM博卡西内外会出现白色的霉菌，正常。出现黑

色或绿色霉菌味意味着进入了太多空气或湿度过大。

与制作EM博卡西（二型）遵循相同的流程。

在此阶段另外混入油饼、稻糠和鱼粉。

加入稻壳，使之浸入溶液中，如有

可能加入EM 陶瓷粉。

(博卡西）


