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※ EM이란? (Effective Micro-organisms, 유용 미생물군)

- 자연계에존재하는광합성세균, 효모, 유산균등을주요균으로배양한복합미

생물제제로이들균들간의복잡한공존공영관계로만들어내는발효생성물의

항산화력이EM의효과라고할수있다.

 제조방법

  <준비물> PET병(1.5~2L), 당밀이나 설탕 (PET병 뚜껑으로 3~4개)

   EM원액(PET병 뚜껑으로 3~4개), 쌀뜨물, 깔대기

  ① 신선한 쌀뜨물을 PET병에 2/3정도 채운다.

  ② EM원액에 당밀(설탕)을 넣고 잘 녹인다.(쌀뜨물: EM: 당밀 = 100:1~3:1~3)

  ③ 직사광선을 피해 따뜻한 곳에서 발효시킨다.

  ④ 7~10일 정도 지난 후 냄새가 시큼하고 향긋하게 나고 가스가 거의 나오지        

  않으면 완성된 것이다.(악취가 나면 실패)

 수질 오염의 주범 쌀뜨물을 활용한 -

EM 쌀뜨물 발효액 활용 운영 보고서 

1. 운영목표

❍ 학교 급식소에서 버려지는 쌀뜨물을 활용한 EM 쌀뜨물 발효액으로 급식소내의  

     바닥, 하수구, 음식물쓰레기 보관 장소 및 식당의 악취제거와 청소에 사용    

   하여 수질환경 개선에 기여한다.

  ❍ 수질환경 개선에 있어 생활하수의 주 오염원인 쌀뜨물을 EM으로 발효시켜   

     사용함으로써 오염원이 아닌 정화원으로 변화를 가져올 수 있다.
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2. 운영현황

날  짜 활 동 내 용 대  상 비고

3월
① EM 쌀뜨물 발효액 만들기

② EM 쌀뜨물 발효액의 활용법 및 효과 연수 

영양(교)사

조리종사원

4월

① EM 쌀뜨물 발효액을 이용한 퇴식구 식판 애벌세정

② 조리종사원의 인식변화를 위한 꾸준한 교육 

   및 EM 쌀뜨물 발효액 사용에 대한 독려

조리종사원

5~6월

① EM 쌀뜨물 발효액 급식소 청소에 활용

   (그리스트랩,트렌치,창고바닥,실내냄새제거 등) 

② EM 쌀뜨물 발효액에 대한 교직원 연수 및 EM 쌀뜨물

   발효액 교직원에게 공급

전교직원

조리종사원

7월 ① EM 쌀뜨물 발효액의 활용도 향상을 위한 PPT제작 영양(교)사

9월
① EM 쌀뜨물 발효액 홍보를 위한 학부모 연수

② EM 쌀뜨물 발효액 활용 시범운영 보고서 작성
학부모

11월 ① 학교홈페이지를 통한 EM 홍보
전교직원

및 학부모

3. 준비단계

  ❍ EM 원액과 설탕 또는 당밀, 쌀뜨물로 EM 발효액 만들기

  ❍ 시작 전 교직원 대상으로 홍보 및 교육실시

  ❍ 학교 홈페이지에 “EM 쌀뜨물 발효액” 설명 및 학교에서 사용하고 있음을 알림

  ❍ EM 쌀뜨물 발효액 관련 자료  가정통신문 발송(첨부물 참고)

4. 운영 실제

  ❍ 운영일시

   - 2010년 4월 한 달 동안 식판 설겆이에 EM 쌀뜨물 발효액을 시범적으로 이용

     이후 청소 및 해충방지, 탈취용으로  EM 쌀뜨물 발효액의 사용범위를 넓혀감.

      - EM 쌀뜨물 발효액을 만들어 급식소 내 청소 및 실내 냄새제거에 활용.

  ❍ 쌀뜨물 발생량 

   - 1일 급식인원 260명(학생:150명 교직원:110명)

   - 1일 세척(쌀:21kg, 찹쌀:3kg) 후 쌀뜨물(2차) 평균 20ℓ정도 발생  
   

  ❍ 운영방법 (EM 쌀뜨물 발효액 만들기)

    ⓛ 15ℓ/통과 1.5ℓ/통을 준비해서 쌀뜨물(2차)을 통의 80%정도 채운다.

    ② EM 360㎖와 설탕 또는 당밀 360g을 ⓛ에 넣어 잘 배합하여 따뜻한

      (20~40℃)곳에서 일주일을 밀폐하여 둔다.(여름:7일, 겨울:15일간 발효)

    ③ 발효가 끝난 EM 쌀뜨물 발효액은 물에 희석해서 사용한다.
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1. 2번째 쌀뜨물 넣기 

처음받은 쌀 뜨물은 쌀가루와 불순물이 많으므

로 버리고 두 번째 쌀뜨물로 만듭니다.

    

2. EM발효액 제료- 효소액과 당밀

“애미”라고 쓰여진 것이 효소원액이고

 까만 각진통은 당밀입니다. 

 

3. 당밀과 EM효소 넣기 - 쌀뜨물과 당밀, 효소액을 정량 부어 줍니다.

      

  ❍ 학교홈페이지 탑재한 「홀트학교 EM발효액 만들기 」
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4. 섞기 

당밀이 끈적하고 무겁기 때문에 위아래로 잘 

흔들어 잘 섞어 줍니다.

  

5. 우리는 EM 가족 ^^

10일이 지나야 발효숙성되어 효소액이 만들어 

지므로

제조 날짜를 붙여 순서데로 정렬해 놓습니다.
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100배 희석한 발효액 분무기 담기 식탁과 공기중 분무하여 남새 제거

EM 쌀뜨물 발효액으로 세척한 마포를

이용해서 바닥청소 활용
조리원 위생복 EM 쌀뜨물 발효액으로 삶기

〔EM 쌀뜨물 발효액+주방세제〕에 담가둔 

후 식판 애벌세척

〔EM 쌀뜨물 발효액+주방세제〕로 

급식소 바닥 및 트랜치 청소에 활용

 ❍ 급식실 활용 자료사진
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음식물쓰레기통 주위에도 

EM 쌀뜨물 발효액을 스프레이로 분무

재활용 페티병을 이용한

EM 쌀뜨물 발효액 공급

(매뉴얼을 함께 제공하여 활용도를 높임)

5. 운영효과

  ❍ 수질오염의 원인이 되는 쌀뜨물을 활용하여 수질환경 개선에 기여

  ❍ 청소 시 EM 쌀뜨물 발효액을 섞어 사용하여 세제 사용량 감소 및 세척력 향상  

     으로 인해 세제 구입비 절감

  ❍ 염소계 담금 세정제 대신 EM 쌀뜨물 발효액 사용으로 조리종사원들의 피부  

     자극 및 염소냄새로 인한 두통 완화

  ❍ 그리스트랩의 악취제거로 급식소 내 역류성 악취 감소

  ❍ 식당내 식탁 및 공기중 음식냄새의 효과적인 탈취효과

  ❍ 교직원 및 학부모들에게 EM 쌀뜨물 발효액을 공급하여 수질환경개선 홍보
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