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Dein Weg zum perfekten selbst gebrauten Kombucha 

Die Kunst des eigenen Kombucha-Brauens erfreut sich zunehmender 
Beliebtheit. Du möchtest Kombucha selbst herstellen? Mit einer hochwertigen 
Kombucha-Kultur (Scoby) und hochvitaler Ansatzflüssigkeit besitzt du bereits 
das grundlegende Rüstzeug. Eine verlässliche Anleitung ist dabei, wie ein 
erfahrener Begleiter auf deinem Weg zu köstlichem Kombucha - sie hilft, 
Hindernisse souverän zu meistern. 

Viele Anleitungen zur Kombucha-Herstellung sind mit unzureichenden 
Informationen gespickt und enthalten ungenaue, manchmal sogar fehlerhafte 
Empfehlungen. 

Genau deshalb stellen wir dir unsere bewährte Anleitung im PDF-Format 
kostenlos zur Verfügung. Sie ist das Resultat jahrzehntelanger Erfahrung in der 
Kombucha-Herstellung und Pflege. Wir haben alle gängigen Irrtümer und 
vermeidbaren Hürden im Blick. 

Kombucha ist zweifellos das Spitzengetränk und Aushängeschild unter den 
fermentierten Getränken. Wer von den vielfältigen, vitalen Inhaltsstoffen 
profitieren möchte, kommt um die eigene Herstellung nicht herum. 
Fertiggetränke aus dem Handel werden oft im industriellen Prozess stark 
erhitzt, was zu einem Verlust der wertvollen Nährstoffe führt. Diese 
Inhaltsstoffe sind jedoch genau das, was Kombucha zu einem der beliebtesten 
fermentierten Getränke macht. 

Kombucha ist probiotisch, reich an Antioxidantien und ein natürlich basisches 
Lebensmittel. Im Vergleich zum Wasserkefir beispielsweise überzeugt 
Kombucha durch einen niedrigeren Restzuckergehalt aufgrund seiner längeren 
Reifezeit und qualitativen Mikroorganismen. All das macht Kombucha zu einem 
wahren probiotischen Superfood! 

In unserer Anleitung erhältst du zudem einen umfassenden Einblick und 
sachkundige Hilfe bei der Auswahl einer vitalen Kombucha-Kultur. So triffst du 
eine fundierte Entscheidung, genießt deinen selbst gemachten Kombucha ohne 
Bedenken und erlebst langanhaltende Freude daran.  
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Anleitung zur Herstellung: Kombucha selbst machen 
 

Anleitung zum Kombucha selbst machen je Liter. 
Für 2 Liter alle Mengen x 2 nehmen u. s. w. Die Gärdauer bleib unverändert.  

 
1. Bringe die Menge Wasser in einem Kochtopf zum Kochen, die für das OkiraVit Kombucha Set 
benötigt wird.  

2. Füge für jeden Liter 3-10g (2-3 Teelöffel) Grünen Tee, Schwarztee, Früchtetee oder Kräutertee 
oder eine Teemischung hinzu ohne starke künstliche 
Aromen oder einen hohen Anteil an ätherischen Ölen 
wie in Pfefferminz oder Salbeitee. Sie stören den 
Gärprozess. Empfehlenswert ist immer mindestens 10 % 
Grünen Tee zu nehmen. Den mag die Kombucha-Kultur 
besonders. 
Gib dem Tee etwa 2 Minuten Zeit im kochenden 
Wasser, statt ihn nur zu übergießen. Während dieser 
Zeit werden die Fremdkeime, wie Bakterien, Sporen und 
Hefen – häufige Begleiter der Teeblätter – unschädlich gemacht. So bleibt die Reinheit der 
Kultureigenen Hefen und Bakterien erhalten. Lass ihn dann 7-10 Minuten ziehen. Längeres Ziehen 
lässt Polyphenole optimal frei, die die Fermentation begünstigen. 

3. Gib jetzt 80 - 120 g Zucker in den noch heißen Tee 
Dann löst er sich besser auf. Mehr Zucker kann 
unangenehm schmecken. Der Zucker wird durch die 
Fermentation zum größten Teil in wertvolle Inhaltsstoffe 
umgewandelt. Je mehr Säure entsteht, desto weniger 
Restzucker bleibt zurück. Lass den Kombucha nicht zu 
sauer werden. Er soll ein erfrischender Genuss bleiben! 

4. Reinige das Gärgefäß und alle zur Herstellung zu 
benutzenden Geräte gründlich 
Entferne Spülmittelrückstände, ebenso Rückstände von 
Klarspüler nach dem Reinigen in der Spülmaschine. Es 
genügt, das Gärgefäß nur bei jedem zweiten Ansatz wie 
beschrieben zu säubern (Gärglas mit max. 80 °C). 

Achtung: Das Gärglas bricht, wenn es zu schnell wieder 

mit kaltem Wasser abgekühlt wird. Deshalb: langsam und 

ohne kaltes Wasser abkühlen lassen. Heiß ist das Glas 
stoßempfindlich. Heißen Tee daher nicht im Glas mit 
einem Metalllöffel umrühren. 

Bei Bruch besteht Verletzungsgefahr! 

5. Den Tee auf 20° - 30° C abkühlen lassen 
Gieße den Tee auf Zimmertemperatur abgekühlt in das Gärgefäß. Bei deutlich höheren 
Temperaturen werden die vitalen und gesunden Mikroorganismen der Kombucha-Kultur beschädigt!    
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6. Gib jetzt die komplette OkiraVit Kombucha Kultur 
aus dem Beutel in die dafür bestimmte Menge an Tee 
in das Gärgefäß.  

 
Jede OkiraVit Kombucha-Kultur wird mit ausreichend 
Ansatzflüssigkeit für eine dafür bestimmte Menge Tee 
geliefert, der zu Kombucha werden soll. Diese 
Flüssigkeit ist fertiger Kombucha. Sie ist unverzichtbar 
für das Ansäuern und zum Schutz vor Fremdkeimen sehr 
wirksamer. Verwende immer 100ml fertigen Kombucha 
mit dem Teepilz als Starter pro Liter Tee, den du zu Kombucha machen möchtest.  

Achte darauf, das Gärgefäß nur bis zu dem Punkt zu füllen, an dem es enger wird. So kann sich der 
Kombucha-Teepilz bestmöglich auf eine größeren Oberfläche ausdehnen. 

7. Lege den OkiraVit Kombucha-Teepilz mit der helleren 
Seite nach oben in das Gärgefäß. Liegt die andere Seite 
oben, ist das auch in Ordnung. Es ist normal, wenn der 
Teepilz bis auf den Boden absinkt oder auf eine 
beliebige Höhe. Es wächst ein neuer Pilz auf der 
gesamten Oberfläche. Schon ab etwa 0,3 cm kann der 
neu gebildete Pilz allein verwendet werden. Entsorge 
einen ältere Teepilz, wenn er sich dunkler verfärbt. 
Daraus kann eine Gesichtscreme hergestellt werden, s. 
„Rezepte“ auf unserer Website. Schneide unschöne 
oder dunkel verfärbte Stellen einfach heraus. Das 
Gärgefäß sollte oben keinen geringeren Durchmesser 
haben als unten. Gewölbte Gärgefäße mit "Bauch" sind 
nicht geeignet. Darin kann sich der Pilz nicht gut 
ausdehnen und „atmen“. 

8. Decke das Gärgefäß mit einem Papiertaschentuch ab 
und befestige es mit einem Gummiring. 
Das ist ein wichtiger Schutz vor Insekten- und 
Schimmelsporen. Ideal sind Einmachgläser oder Gläser 
mit Schraubverschluss. Sie haben Ausbuchtungen an der 
Öffnung und sind dort gut mit einem Gummiring 
verschließbar (wie abgebildet). 

9. Stelle das Gärgefäß an einen warmen Ort, nicht unter 15° C und nicht über 37° C. Ideal sind 23° C. 

Direktes Sonnenlicht ist schädlich, weil dadurch eine zu 
hohe Temperatur entstehen kann. Tageslicht schadet der 
Kombucha Kultur nicht. Dunkelheit ist ideal. Wer mag, 
kann eine lichtdichte Folie um das Gärglas wickeln. Achte 
darauf, dass eine gute Luftzirkulation gewährleistet ist 
und vermeidet den Kontakt mit Zigarettenrauch. Platziere 
das Gärgefäß nicht in der Nähe des Herdes, um Gerüche 
während des Kochens von Kombucha fernzuhalten. 
Meide auch die Nähe von Topfpflanzen und Obst, da sie 
Schimmelsporen enthalten könnten.  
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10. Reifezeit: Lass Kombucha etwa 5 - 14 Tage ruhen.  
Bewege das Gärgefäß nicht unnötig. Bewegung behindert das gleichmäßige 
Wachstum einer neuen Pilzschicht, was die Qualität jedoch nicht beeinträchtigt. 
Je länger Kombucha reift, desto mehr Säure entsteht. Eine süße und mostartige 
Note entsteht schon nach etwa 5 Tagen. Höhere Umgebungstemperatur wie im 
Sommer, beschleunigt den Reifeprozess. 

Tipp: Ist Kombucha saurer geworden als gewünscht, ist Fruchtsirup oder 
Fruchtsaft eine gute Möglichkeit für mehr Süße und frische Geschmacksnoten. 
Experimentiere mit Süßungsmitteln deiner Wahl und kreiere köstliche 
Kombucha-Drinks. 

11. Erntezeit: Entnimm den Kombucha-Teepilz mit 
gründlich gereinigten Händen und reinige ihn mit 
lauwarmem oder kaltem Wasser. 
In einem sauberen Gefäß aus Glas oder Keramik 
zwischenlagern. Kontakt mit Metall ist zu vermeiden. 
Metall kann mit der Säure in Kombucha oxidieren und 
ungesunde Stoffe freisetzen. Auf dem Bild ist ein 
Kombucha-Teepilz mit Früchtetee zu sehen. Daher die 
rötliche Farbe. Aus grünem Tee ist der Teepilz beige. 

12. Das fertige Kombucha-Getränk durch ein Sieb in Glas- 
oder Kunststoffflaschen gießen. 
Wen die Nebenprodukte der Fermentation 
(Pilzbestandteile) nicht stören, kann sie mittrinken. Sie 
sind völlig unbedenklich. Auf dem Boden des Gärgefäßes 
setzten sich gesunde und erwünschte Hefezellen ab. Sie 
führen zu Trübungen, wenn sie aufgerührt werden und 
können mitgetrunken werden.  

13. Verschließe die gefüllten Flaschen und lagere sie im 
Kühlschrank. 
Hier ist Kombucha viele Wochen haltbar. In der 
Nachgärung kann sich zusätzlich prickelnde Kohlensäure 
bilden. Öffne die Flaschen alle 1-2 Tage, damit 
entstehender Druck entweichen kann und die Flaschen 
nicht bersten. Ein hoher Säuregehalt beeinträchtigt die 
Kohlensäurebildung, ein hoher Zuckeranteil begünstigt 
sie. Jetzt können aus Kombucha, gemischt mit 
Mineralwasser und Fruchtsäften, köstliche Drinks 
gezaubert werden.  

14. Starte gleich wieder einen neuen Ansatz wie beschrieben.  
Achte bei jedem Schritt der Herstellung auf Sauberkeit und Hygiene. Damit kann langfristig ein 
vitalisierendes und hygienisch einwandfreies Kombucha-Getränk entsteht. Die Kultur sollte für einen 
optimalen Hygienestandard gelegentlich gegen eine geprüfte, hygienisch einwandfreie OkiraVit 
Kombucha-Kultur ausgetauscht werden. Ein Austausch sollte immer dann erfolgen, wenn der 
gewohnte Geschmack sich verändert oder bei ungewohnter Geruchsbildung. 
 

Diese Anleitung ist ein Auszug aus unserem Buch: 
„Kombucha selbst machen“ © 2012-2023 Original-Kombucha.de. Der Ratgeber für alle, die Kombucha selbst machen.  
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Taschenbuch in unserem Shop: www.original-kombucha.de. 

 

Start-SET:  
Original Bio-Kombucha (300 ml Ansatzflüssigkeit) * mit Original-Kombucha-Teepilz*  

OkiraVit Classic-FRESH 
 

 

Komplett-SET:  
Kombucha FRESH, Bio, mit 4 L Gärglas. Alles drin für den perfekten Start 

 

 
 

Erzeuger-Direktverkauf  
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Flaschengärung:  
Dein Kombucha wird zum prickelnden Genuss (F2) 

Wenn du Kombucha bislang nur aus dem Gärbehälter kennst, hast du eine aufregende Variante 
verpasst. Durch die Flaschengärung wird Kombucha zur spritzigen Köstlichkeit. Er perlt wie Sekt und 
schmeckt ebenso oder sogar noch besser. Die Möglichkeiten zur Variation sind schier grenzenlos. 

Die Idee der Flaschengärung ist nicht neu. Sie wird bereits seit Langem zur nachträglichen Bildung 
von Kohlensäure genutzt und daher als „F2“ bezeichnet. Neu ist jedoch der etwas frühere Stopp des 
herkömmlichen, aeroben Gärungsprozesses unter Luftzufuhr. Die aerobe Gärung bleibt also immer 
der erste Schritt („F1“). Neugierig? So funktioniert's: 

1. Bereite den Kombucha zunächst genauso vor, wie in dieser Anleitung beschrieben. Weniger 
Zucker (ca. 60 g pro Liter) reicht aus. 

2. Beende den Gärprozess nach etwa 5 Tagen und fülle den entstandenen, noch leicht süßen 
Kombucha in Flaschen ab. Fülle die Flaschen komplett oder lasse nur wenig Raum für Luft. 
Achte darauf, die Flaschen fest mit einem Schraub- oder Bügelverschluss zu verschließen, um 
den Kohlensäureverlust zu verhindern. Es entsteht eine intensive Kohlensäure. 

3. Lass die Flaschen etwa 7 Tage oder länger an einem warmen Ort ruhen, ohne sie zu öffnen. 
Ideale Temperatur: ca. 25 °C. Bei kühlerer Umgebung dauert der Prozess entsprechend 
länger. 

4. Kühl die Flaschen vor dem Genießen! 

Das Ergebnis ist ein spritziger Kombucha-Piccolo. Durch die Flaschengärung entsteht reichlich 
Kohlensäure, und auch ein Hauch von Alkohol entwickelt sich. Der Alkoholgehalt ist höher als bei der 
Herstellung im Gärbehälter, was spürbar sein kann. Zucker wird bei der Flaschengärung in 
Kohlensäure und Alkohol umgewandelt. 

So steigerst du den Prozess der Flaschengärung: 

Verwende einen hohen Anteil (ca. 80%) an Früchtetee (z.B. Hibiskus-Hagebuttentee). Gib ein kleines 
Stück Ingwer in die Flaschen oder den Saft einer halben Zitrone pro Liter. Dies sorgt nicht nur für 
geschmackliche Abwechslung. Auch Rosinen oder andere Trockenfrüchte können hinzugefügt 
werden. Ein Teelöffel vom Bodensatz deines Kombuchas aus dem Gärbehälter intensiviert den 
Prozess durch die hohe Hefedichte. Kombinationen sind erlaubt. 

Variante: Beende den Gärprozess wie gewohnt, fülle den Kombucha in verschlossene Flaschen und 
lasse ihn etwa 2-3 Tage bei Raumtemperatur stehen. Auf diese Weise kann ebenfalls Kohlensäure 
entstehen. Die Steigerung des Alkoholgehalts wird dabei geringer ausfallen. 

Wichtiger Sicherheitshinweis: Kombucha kann explosiv sein. Fest verschlossene Behältnisse wie Flaschen könnten platzen. 
Beachte daher angemessene Sicherheitsmaßnahmen. Stelle gut verschlossene Gefäße an sichere Orte, um möglichen 
Schaden zu vermeiden. Beim Öffnen eines solchen Gefäßes, halte dein Gesicht abgewandt und achte darauf, dass du bei 
einer unerwarteten Explosion geschützt bist. Du trägst die alleinige Verantwortung für deine Sicherheit. Für eventuelle 
Schäden übernehmen wir keine Haftung. 
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So reduzierst du den Alkoholgehalt bei der Kombucha-
Herstellung erheblich 

Die Frage nach dem Alkoholgehalt von Kombucha kommt oft auf. Wichtig ist zu wissen, dass bei 
jedem Gärprozess Alkohol entsteht, wenn Zucker von den Hefen in Alkohol umgewandelt wird. Der 
Alkoholgehalt bei Kombucha beträgt etwa 0,4 %, der bis zu ca. 1,5 % ansteigen kann. Bier hat einen 
Alkoholgehalt von 3 - 8 %. Viele andere Lebensmittel wie Obstsäfte, Weißbrot oder Milchriegel 
enthalten ebenfalls Alkohol. Mehr dazu findest du im Internet durch eine einfache Suche. 

Der Alkoholgehalt bei Kombucha schwankt je nach Herstellungsart und Erntezeitpunkt erheblich. 
So kannst du den Alkoholgehalt bei der Kombucha-Herstellung nahezu eliminieren: 

1. Verwende weniger Zucker 

Probiere es mit nur etwa 60 g pro Liter. Besonders während der Nachgärung in der Flasche entsteht 
Alkohol nach dem Abfüllen. Hier regt der anaerobe Gärprozess, also ohne Luftzufuhr, die Hefen zur 
Alkoholproduktion an. Je höher der Restzuckergehalt, desto mehr Alkohol entsteht. Verschließe die 
befüllten Flaschen nicht hermetisch. 

2. Reduziere Hefezellen 

Hefezellen setzen sich am Boden des Gärgefäßes ab. Lasse sie als Bodensatz beim Abgießen zurück. 

3. Nutze stark gesäuerte Ansatzflüssigkeit (reifen Kombucha) 

Der Alkoholgehalt wird mit zunehmender Fermentation geringer, da Essigsäurebakterien den Alkohol 
verarbeiten und dieser durch Oxidation an der Luft abnimmt. Je saurer der Kombucha wird, desto 
niedriger wird der Alkoholgehalt. Bei Bedarf kannst du mit Süßungsmitteln wie Stevia oder 
Fruchtsirup nachsüßen. 

4. Reinige den Teepilz vor jedem neuen Ansatz gründlich unter fließend kaltem oder 
lauwarmem Wasser. Dadurch können dunkle Heferückstände vom Teepilz entfernt werden. 

5. Sorge für ausreichende Belüftung 

Ohne ausreichende Belüftung, wie bei der Flaschengärung, wandeln Hefen Zucker in Alkohol um, 
anstatt in wertvolle Säuren. Bedecke das Gärgefäß daher mit einem möglichst luftdurchlässigen 
Material (z.B. Papier Taschentuch). Verwende ein Gärgefäß mit weiter Öffnung und fülle es bis zur 
Verengung. Auf diese Weise findet ein ausreichender Luftaustausch statt 

6. Achte auf moderate Raumtemperatur 
 

Die Hefeaktivität im Gärprozess wird stärker als die der Bakterien bei Temperaturen über etwa 28°C. 
Die Hefe dominiert dann den Fermentationsprozess, während die Aktivität der Bakterien abnimmt. 
Dies kann zu einem unerwünscht hohen Alkoholgehalt führen und den Geschmack des Kombuchas 
beeinflussen. Daher ist es empfehlenswert, die Gärung bei moderaten Temperaturen, idealerweise 
um die 23°C, durchzuführen, um eine ausgewogene Fermentation zu gewährleisten.   
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Die Beschaffenheit der Kombucha-Kultur 

Wir freuen uns, dir wertvolle Informationen über die Kombucha-Kultur an die Hand 
geben zu können. Bitte nimm dir einen Moment Zeit, um diese Hinweise aufmerksam 
durchzulesen, besonders wenn du neu in der Kombucha-Welt bist.  

Häufig erreichen uns Anfragen von Kund*innen, die sich beim ersten Anblick der 
Veränderungen im Kombucha-Prozess unsicher fühlen. Diese Reaktion ist 
verständlich, da gewöhnliche Lebensmittel oft als verdorben gelten, wenn sie sich 
verändern oder gären. Beim Kombucha jedoch sind diese Veränderungen Teil des 
gewünschten Gärprozesses, ähnlich wie bei der Bier- oder Weinherstellung. Wenn 
zum Beispiel der gelieferte Kombucha-Beutel aufgebläht ist, besteht kein Grund zur 
Sorge. Das ist normal, wenn der Gärprozess noch nicht ganz abgeschlossen ist und 

das kann oft vorkommen. 

Die Kombucha Kultur, auch bekannt als Scoby, ist eine Gemeinschaft von Hefen und 
Bakterien, die von Cellulose zusammengehalten wird. Die Hefen und Bakterien sind 
vielfältig und nicht einheitlich klassifiziert. Der Teepilz bildet sich auf der Oberfläche 
der Nährlösung, verdichtet die darunterliegende Kultur aus Hefen und Bakterien und 
entwickelt einen neuen Teepilz. Seine Farbe kann variieren und er kann glatt oder 
auch ganz uneben sein, stabil oder auch ganz instabil. 

Übrigens wird der Begriff "SCOBY" häufig fehlerhaft verwendet, als ob der Scoby den 
Teepilz selbst beschreiben würde. Tatsächlich steht "SCOBY" im Englischen für 
"Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast", was auf Deutsch so viel bedeutet wie 
"symbiotische Gemeinschaft aus Bakterien und Hefe". SCOBY bezieht sich also auf die 
gesamte Kombucha-Kultur, ihre Kombination von Mikroorganismen, die einen dicken 
Zellfilm bilden, der als "Teepilz" bezeichnet wird. Aus botanischer Sicht handelt es 
sich jedoch nicht um einen Pilz, sondern um eine Gemeinschaft von Bakterien und 
Hefe – ein eigenständiger Organismus ist es nicht. Aus diesem Grund kann der Teepilz 
bedenkenlos zerteilt werden. 
 
Die Beschaffenheit des Teepilzes kann variieren, von weich wie Gummi bis fest wie 
ein Pfannkuchen. Durchsichtige, flüssigkeitsgefüllte Stellen im Teepilz sind normal. Im 
Gärprozess können Löcher im Teepilz auftreten und Blasenbildungen. Der Teepilz 
wächst in Schichten, die lose oder fest miteinander verbunden sein können. Ein neuer 
Teepilz bildet sich meist innerhalb von 7 Tagen auf der Oberfläche. Die Position des 
Teepilzes im Gärgefäß ist an jeder Stelle und in jeder Lage möglich und hat keine 
Bedeutung. Auch kann er auf den Boden sinken. Das alles ist normal. 
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Im Verlauf eines Fermentationsprozesses treten folgende charakteristische 
Qualitätsmerkmale auf. Diese entwickeln sich über einige Tage im Gärungsprozess, 
wobei nicht immer alle und auch nicht gleichzeitig auftreten müssen: 

• der Tee wird heller, je nach Teesorte 

• der Geschmack des Tees wird saurer 

• es bildet sich Schaum auf der Oberfläche 

• es bilden sich Bläschen aus Kohlensäure 

• es bildet sich ein neuer Teepilz auf der Oberfläche, zunächst als dünne, 
durchsichtige Schicht 

• Hefefäden entstehen und werden zu dunklen Gebilden  

• Hefezellen sammeln sich auf den Boden des Gärgefäße. Sie wirbeln bei 
Bewegung der Flüssigkeit auf und trüben den Kombucha. 

Die Hefefäden haben das Potenzial, sich zu zentimeterlangen Strukturen zu 
entwickeln, die sich an, auf und unter dem Teepilz ansiedeln. Diese Gebilde sammeln 
Teebestandteile und nehmen eine grün-braune Färbung an. Dies ist ein gewöhnlicher 
Vorgang. Wenn diese Gebilde durch eine feine Schicht eines neuen Teepilzes auf der 
Oberfläche durchscheinen, kann dies von Anfänger*innen in der Kombucha-
Herstellung oft mit Schimmel verwechselt werden. 

Diese natürlichen Bestandteile werden nach dem Abgießen durch ein Sieb entfernt, 

und der Kombucha wird zu einem appetitlichen Getränk.  

Ein vitaler Teepilz ist unabhängig von seiner Dicke effektiv. Ab ca. 0,2-3 mm ist er 

ausreichend. Wichtiger ist seine Ausdehnung an der Oberfläche.  

Der Original-Kombucha-Teepilz von OkiraVit stammt aus Reinkultur, ohne parallele 
Zucht anderer Kulturen wie Kefir. Er ist nahezu gleichmäßig und schön gewachsen. 
Uneinheitlichkeiten beeinflussen nicht zwangsläufig die Qualität. Mit der Zeit kann 
sich die Färbung durch die Teebestandteile verändern. Ein älterer Teepilz wird 
dunkler. 

Ein Essiggeruch bei höherem Säuregehalt ist normal, da Kombucha 
Essigsäurebakterien enthält. 

Für visuelle Referenzen zur Beschaffenheit von Kombucha, schau auf unserer 
Facebook-Seite vorbei. 

(Auszug aus unserem Buch: "Kombucha selbst machen – Der Ratgeber für alle, die Kombucha 

selbst machen".  

 

© 2012 – 2023 Original-Kombucha.de - OkiraVit  
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Entdecke das Geheimnis der Original OkiraVit Kombucha-Kultur! 
 
Tauche ein in die Welt des Kombuchas mit der Original OkiraVit Kombucha Kultur – auch bekannt 
als Scoby. 
 
Die Essenz der Vitalität, direkt aus Bayern's Zugspitzland 

Hole dir die geballte Kraft der Original OkiraVit Kombucha-Kultur, auch als Scoby bezeichnet, in deine 
eigenen vier Wände. Unser Original-Kombucha-Teepilz entfaltet seine Wirkung in einer hochvitalen 
Ansatzflüssigkeit von höchster Reinheit. Und das Beste: Unsere Kultur entsteht aus Reinkultur – ohne 
parallele Zucht anderer Gärgetränkekulturen wie Kefir. Aerobe Mikroorganismen würden übertragen 
und die Reinheit der Kultur würde gestört. Qualität steht bei uns an erster Stelle. 

Hersteller-Direktverkauf für Exzellenz 

OkiraVit steht für Premium-Qualität. Unsere Kombucha-Kultur wird direkt aus unserer Manufaktur 
im bayrischen Zugspitzland zu dir geliefert. Wir schöpfen aus über 25 Jahren Erfahrung, um dir die 
ultimative Kombucha-Kultur zu bieten, die deinen Erwartungen mehr als gerecht werden wird. 

Dein Weg zur Kombucha-Meisterschaft 

Die Original OkiraVit Kombucha Kultur ist der Schlüssel zum selbstgemachten Kombucha-Genuss. 
Mit klarer Anleitung und bewährten Praktiken ausgestattet, kannst du mühelos deine eigene 
Kombucha-Kreation zaubern. Unsere Kultur bringt nicht nur den Teepilz mit, sondern auch das 
gesamte mikrobielle Ökosystem, das für den authentischen Kombucha-Geschmack sorgt. 

Deine Eintrittskarte zur Kombucha-Welt 

Erlebe den faszinierenden Prozess der Kombucha-Herstellung aus erster Hand. Die OkiraVit Original 
Kombucha Kultur öffnet dir die Tür zu einer Welt voller Geschmack, Vitalität und Selbstbestimmung. 
Jetzt bist du an der Reihe – wage den Schritt und werde Teil der Kombucha-Revolution! 

Bereit für deinen Kombucha-Moment? 

Original OkiraVit Kombucha Kultur – deine Reise zu purem Geschmack und wahrer Vitalität beginnt 
hier. Verpasse nicht die Chance, dein eigenes Kombucha-Abenteuer zu starten. Greife jetzt zu und 
mache Kombucha zu deinem Lebenselixier!  

Erlebe die Originalität von OkiraVit 
Dein Begleiter für besten Kombucha, direkt aus der Zugspitzland- Manufaktur OkiraVit: 

         OkiraVit: Store bei Amazon   

 

Kombucha ist unsere Passion und Mission 
Original-Kombucha.de, OkiraVit 

  

https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
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Buchvorstellung: Kombucha selbst machen 
 

 

https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
https://www.amazon.de/kindle-dbs/entity/author/B018PWEWSK?_encoding=UTF8&node=492559011&offset=0&pageSize=12&searchAlias=stripbooks&sort=author-sidecar-rank&page=1&langFilter=default#formatSelectorHeader
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Kombucha selbst machen 
 

Ratgeber. Tipps und Wissenswertes direkt vom Hersteller.  
Aus der Praxis, für die Praxis. 

 
Harald Karl, Original-Kombucha.de, OkiraVit 

 
11. Auflage, überarbeitet und ergänzt 2019, ISBN 978-3-00-039734-9 

 

Wer Kombucha selbst macht, hat oft viele Fragen zu Herstellung oder ist unsicher. Wenn du 

Fragen hast zu Kombucha, haben wir die Antworten. In unserem Ratgeber „Kombucha selbst 

machen“ beantworten wir häufige Fragen für alle, die Kombucha selbst machen und geben 

wichtige Hinweise und Tipps aus unserer jahrzehntelangen Erfahrung.  

 

Inhaltsverzeichnis 

Vorwort  

I. Allgemeines zu Kombucha  

1. Was ist Kombucha?  

2. Wie ist Kombucha von Asien zu uns gelangt?  

3. Was ist das „Geheimnis“ von Kombucha?  

4. Welche Beschaffenheit hat der Kombucha-Teepilz?  

5. Welche Inhaltsstoffe enthält Kombucha?  

6.  Wie kann man den Alkoholgehalt von Kombucha beeinflussen?  

7. Ist Kombucha für Diabetiker geeignet?  

8. Wie viel Kombucha soll man täglich trinken?  

9. Was macht Kombucha für jeden einzigartig?  

10. Wovon sollten Sie sich keinesfalls beirren lassen?   

II.  Die Herstellung und Anwendung von Kombucha  

1.  Anleitung zur Herstellung – Kombucha selbst machen 

2.  Welche Regeln der Sauberkeit und Hygiene gilt es zu beachten?  

3.  Welche Gärglasgröße ist für Sie geeignet?  

4.  Welcher Tee sollte für Kombucha verwendet werden? 

5.  Wie können die wertvollen Inhaltsstoffe von grünem Tee erhalten bleiben? 
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6.  Wodurch erhält Kombucha verschiedene Geschmacksnoten? 

 

7.  Wie passen Kombucha und Ginseng zusammen?  

8.  Wie viel und welcher Zucker ist geeignet?  

9.  Welches Wasser ist für Kombucha geeignet?  

10. Wie lange hält der Original-Kombucha-Teepilz?  

11. Was kann man mit älteren Pilzschichten tun?  

12. Was tun mit Kombucha während des Urlaubs?  

III.  Probleme bei der Herstellung  

1.  Was tun, wenn keine Kohlensäure entsteht?  

2.  Was machen, wenn Kombucha zu sauer schmeckt?  

3.  Was ist, wenn ein Ableger ungleichmäßig ist oder instabil?  

4.  Was passiert, wenn die untere Seite des Kombucha-Teepilzes nach oben zeigt  

5.  Wieso schwimmt der Teepilz mal oben oder sinkt auf den Boden des Gärgefäß  

6.  Wann wird das Kombucha-Getränk trüb oder schmeckt bitter?  

7.  Was ist passiert, wenn das Kombucha-Getränk dickflüssig wird?  

8.  Zweifel: Ist das Schimmel?  

IV. Original-Kombucha.de – wer wir sind und was wir bieten 

1.  Der Original-Kombucha-Teepilz OkiraVit von Original-Kombucha.de 

2.  Was macht den Kombucha-Teepilz OkiraVit von Original-Kombucha.de  

 zum Original? 

3.  OkiraVit - was bedeutet das eigentlich? 

4.  Original-Kombucha-Teepilz OkiraVit – Fresh und Fruit 

5.  Woher hat der Kombucha-Teepilz OkiraVit seine Farbe? 

6.  Das Komplett-Set und das Start-Set 

7.  Nicht alles, was säuert und aussieht wie Kombucha, ist auch Kombucha! 

8.  Wie viel Kombucha erhalten Sie mit Ihrer Bestellung? 

9.  Wer ist Original-Kombucha.de? 

10. Original-Kombucha.de – die Idee und die Philosophie 

V.   Rezepte mit Kombucha - unsere Lieblingsrezepte 

„Kombucha selbst machen“ - bei Amazon  

https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
https://www.amazon.de/Kombucha-selbst-machen-Wissenswertes-Hersteller-ebook/dp/B081XGZRK4?ref_=ast_author_mpb
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Bezugsquellen und Service 
 

Den Original Kombucha Teepilz OkiraVit mit Ansatzflüssigkeit und Anwuchsgarantie in Bio-
Markenqualität aus dem Zugspitzland, mit Qualitätsnachweis vom Zentralinstitut für Ernährungs- 

und Lebensmittelforschung (ZIEL) der Universität München gibt es nur von: 

OkiraVit 

www.original-kombucha.de  

Qualitätsgarantien 
 
 
 

OkiraVit 

 Kontakt über WhatsApp 

Einfach. Schnell. Sicher. 
Mobil: 0160 1 54 11 15 per WhatsApp 

 

                                                           OkiraVit 

                     Trete noch heute unserer Facebook-Gruppe bei: 
       Erweitere dein Wissen mit unseren Mitgliedern  

und werde selbst zu*r Expert*in. 

Facebook-Gruppe: Kombucha Original Deutschland 

 
 

OkiraVit 
„Kombucha selbst machen“ 

Tipps und Wissenswertes direkt vom Hersteller“ 
 

 Taschenbuch Kombucha selbst machen 
Kindle Edition bei Amazon: Kombucha selbst machen 

 

 
OkiraVit 

Riesiger FAQ - Kombucha RATGEBER online 
 

So macht man Kombucha. 
 

Deine Fragen. Unsere Antworten. 
 

Stand: 07.09.2023 
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https://www.facebook.com/groups/ORIGINALKOMBUCHA/
http://original-kombucha.de/kombucha-b-u-c-h/
https://www.amazon.de/Harald-Karl/e/B018PWEWSK/ref=sr_ntt_srch_lnk_1?qid=1471554568&sr=8-1
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https://original-kombucha.de/media/pdf/0a/83/c4/Kombucha-Qualitaetsgarantie.pdf
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Entdecke unsere Videoanleitungen: 
 
 
 
 
 
 

Die Kurzanleitung in 240 Sekunden 

 
 

Die ausführliche Anleitung in 30 Minuten 

 
 

Die Lösung, wenn Kombucha zu sauer wird 
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https://youtu.be/9eHULRSu2M0
https://youtu.be/irPE4D66MiQ?si=mLkPedu-yMkCR_tH
https://youtu.be/eM0lvMfH0zE
https://youtu.be/eM0lvMfH0zE
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