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Bokashi selbst
herstellen — das Rezept
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Bokashi ist ein wertvoller Diinger fiir den Garten, der wie EMa kostengiinstig selbst
hergestellt werden kann. Die Verwertung der hauseigenen Griinabfalle ist nicht nur
0kologisch, sondern macht nebenbei auch noch Spal3 — erst recht, wenn man sieht,
wie dankbar sich die Pflanzen entwickeln.

,Bokashi” bedeutet ,Allerlei” und eignet sich hervorragend zur 6kologischen Verwertung der eigenen
Kiichen- und Gartenabfalle. Die EM Effektive Mikroorganismen nutzen u.a. Zuckerstoffe in den pflanzlichen
Abfallen und vermehren sich. Sie senken den pH-Wert ab und negative Mikroorganismen werden verdrangt.
Vorhandene Nahrstoffe werden bereits aufgespalten und durch die natirlichen Stoffwechselprodukte der
EM’s erganzt — es entsteht ein wertvoller Diinger mit bodenverbessernden Eigenschaften.Bei der Fermen-
tation entsteht auBerdem ein Sickersaft, der reich an Nahrstoffen, Vitaminen und Enzymen und voller EM’s
ist. Er eignet sich 1:100 mit Wasser verdiinnt als Flissigdtinger. Diesen lassen Sie am Auslass regelmaBig ab.

Der klassische Weg von ungekochten Kiichenabfallen — sofern ein eigener Garten vorhanden ist — ist der in
den Kompost. In einem klassischen Kompost fault das Material sehr hdufig unter Bildung teils hoher Tempera-
turen. Dabei gehen sehr viele wertvolle Nahrstoffe verloren. Der ausgefaulte Kompost hat zwar noch einige
Nahrstoffe, ist jedoch nicht vergleichbar mit einem Bokashi. Die Alternative ist hier der EM-Kompost — ein
semianaerobes Produkt.

Was eignet sich fiir das eigene Bokashi:
- Obst und Gemdse,
- Zitrusfrucht- und Bananenschalen,
- gegarte Speisereste,
- rohes und gekochtes Fleisch und Fisch,
- Kase, Joghurt,
- Eier und -schalen,
- kleinere Knochen und Graten,
- bis zu einer Handvoll Haare, Fell oder Federn,
- Brot,
- Kaffeesatz, Teeblatter und -beutel,
- Schnittblumen, verwelkte Blumen, evtl. mit Wurzelballen,
- kleinere Mengen Papiertaschentcher und Kiichenkrepp.

Was eignet sich NICHT fiir das eigene Bokashi:
- Flussigkeiten wie Essig, Alkoholika, Fruchtsafte, Milch, Ol oder Wasser,
- groBere Knochen,
- Asche,
- tierische oder menschliche Fakalien,
- Papier.

Sie benétigen:

- einen Bokashi Eimer,

- EMIKO® Garten- und Bodenaktivator,

- evtl. EM Super Cera C® Pulver,

- evtl. 12 St. EM-X® Keramikpipes grau,

- einen mit Sand geflllten Plastikbeutel oder Kiichenkrepp.

Bokashi Rezept

1. Verwenden Sie EM-X® Keramikpipes grau, so geben Sie 12 Stiick vor dem Befiillen in die Auffang-
wanne des Bokashi-Eimers.

2. Zerkleinern Sie lhre (Kiichen-)Abfalle griindlich. Je kleiner Sie schneiden, desto mehr Oberflache
finden die EM Effektive Mikroorganismen® zum Verstoffwechseln vor und desto schneller wird das
organische Material fermentiert.

3. Geben Sie zu lhrem organischen Material evtl. EM Super Cera C® Pulver. Dies dient der Sicherung
des Fermentationsprozesses und liefert spater im Boden zusatzlichen Riickzugsraum flir Mikroben.
Bei sehr feuchtem Material wie saftreichem Obst oder nassen Salatblattern kdnnen Sie fertiges Bo-
kashi (z.B. EMIKO® Bokashi pflanzlich) zum Aufsaugen der (iberschiissigen Feuchtigkeit beigeben.
Bespriihen Sie alles mit EMIKO® Garten- und Bodenaktivator und mischen Sie gut durch.

4. Geben Sie die Mischung in den Bokashi-Behalter und driicken das Material mit dem Stampfer oder
der Hand gut an, um so viel Luft wie méglich herauszupressen. Das Bokashi soll méglichst anaerob
(sauerstofffrei) fermentieren.



5. Bei schichtweiser Beflillung legen Sie einen mit Sand gefiillten Plastikbeutel oder mit EMIKO®

Garten- und Bodenaktivator befeuchtetes Kiichenkrepp auf das Material und schlieBen den
Behalter anschlieBend luftdicht bis zur nachsten Befiillung. Wenn Sie Kiichenkrepp verwenden,
muss dies bis zur nachsten Beflllung feucht gehalten werden. Das Krepp wird spater im Boden
restlos mit zersetzt.

6. Ist der Behalter komplett geflllt, schlieBen Sie den Behalter luftdicht. Lassen Sie das Bokashi
mind. 3 Wochen ab diesem Zeitpunkt bei Zimmertemperatur fermentieren. Bei geringeren Tem-
peraturen ben6tigt das Bokashi langer zur Fermentation.

7. Die am Boden des Eimers entstehende Flissigkeit lassen Sie alle zwei Tage durch den Auslauf-
hahn ablaufen. Sie eignet sich 1:100 mit Wasser verdiinnt als hochwertiger Blumendiinger.

8. Das fertig fermentierte Bokashi hat sein urspriingliches Aussehen kaum verandert —
anders als bei Kompostherstellung —, wird aber in kiirzester Zeit im Boden umgesetzt.

Bevor Sie einen neuen Ansatz Bokashi machen, reinigen Sie lhren Bokashi Eimer griindlich nach den Anwei-
sungen in der Betriebsanleitung. Dies ist ndtig, um zu gewahrleisten, dass sich keine unerwiinschten Mikro-
ben vermehren und den Ansatz verderben.

Anwendungsempfehlung:

Das fertige Bokashi kann wie alle EMIKO® Bokashis im Garten verwendet werden. Es liefert neben den EM
Effektive Mikroorganismen organische Substanz fiir den Boden. Nur wenn in einem Boden ausreichend or-
ganische Substanz vorhanden ist, kénnen die Bodenlebenwesen Humus aufbauen und pflanzenverfiighare
Nahrstoffe entstehen.

Genauere Anwendungsbeispiele flir Bokashi finden Sie in unserer Anwenderbroschtire.

WICHTIG: Alle Bokashi-Sorten sind sehr sauer. Kommen Pflanzenwurzeln in direkten Kontakt damit, beste-
ht die Gefahr, dass sie Schaden nehmen. Gerade bei Saatgut, wurzelnackten Pflanzen und bei stark durchwur-
zelten Ballen empfiehlt es sich, die Pflanzerde, auch im Beet, mind. 2 Wochen vor dem Pflanz- oder Saattermin
vorzubereiten. Nach dieser Zeit hat sich die Saure in der Erde abgebaut, und es kann gefahrlos gesat und
gepflanzt werden.

WARNUNG: Weder das Bokashi noch die Fermentationsfliissigkeit sind fiir den
Verzehr geeignet!
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