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hohin: Rechts der erste Bokashi
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.. I Bild die.rei giingigen, speziell filr die Bokashi-Herstellung entworfenen Eimer, alle mit luftdichtem Verschiuft tnd Abloss-

aurs Japan; der noch immer hervorragend funktioniert, lediglich die Handhabung ist wegen

. des Harten Plastiks — besonders bei njedrigen Temperaturen = efn wenig schwer. In der Mitte das weiterentwickelte Modell. Burch
Iver lfuft die Fermentation noch sicherer ab, Der Deckel ist weich und sebr gut zu
handfiaben; allerdings kostet er qut 50 Egro. Das jiingstes Modell (links) wird in England hergestellt und Tst mit knapp 40 Eure
am billigsten. Leider gibt es Probleme mit dem Tragegriff bei vollen Behiltern, nuch schifefit def Deckel nicht so sicher wie bei

“in'das Plastik eingearbeitetes EM-Keramikpo

- den jnpm!.l.fcﬁm_-w-__-; e a
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Bokashi - Vollwertkost fiir den Boden

Sehan i ersten EMJowrmal (August 2002
— vergriffen) gab es enmen Artirel mit gigsam
fitel, Wir druckan ifm fiar in leicht verdnder-
ter Form noch efnmal eb. Als efne der bafden
Siulen der EM-Techrmlogie im Landbaw ist
Bokgshi neben sorgfiltlg hergestalltem

EMa ein wiederkehrendes Themo. Fiir olle,
die einen boren hoben, istdie Herstellung
van Kilchenbokashi eine einfocke Methode,
selbst exzellenten Dinger kerzusteilen, der
it EM genaw das ist: Vollwertkost fifr den
Bodlen,

it EM lalit sich erstklassiger Diinger
M aus Kiichenabfillen herstellen. Dazu
benitigt man lediglich einen Plastikai-
mer, dar sich Luftdicht verschliefen 135,

bei dem man ausserdam die Sickerflissig-

kait abilassen kann, und EM1/EMa.

Alle Binabfille, die in der Kiiche entste-
han, auch Eierschalen, Fischgraten, etc.
werden so klein wis méglich geschnitten
und in den Eimer geschichtst. Jede Lage

wird mit einigen Stoken aus der Spriihila-

sche versehen (EM1/EMa in Wasser) und
festgedriickt, damit miglichst keine Luft
mehr zwischen dem Material varbleibt.

EMfanraral 20 ¢ Mar 07

Natiirlich lassen sich auch alle Fflanzen-
reste aus dem Garten = ¢twa Grasschnitt
= kleingeschnitten heifiigen.

Da der Eimer meist Ober einen langeren
Zeitraum befillt wird, haben sich einige
Mutzer angewdihnt, sine Plastiktiite mit
Sand fest auf die Bioabfalle zu plakzie-
ran, damit das Material waitestgeheand
luftdicht fermentieren kann. Unserer
Erfahrung nach ist dies aber nicht zwin-
gend notwendig. An der Oberfliche ent-
stehit oft ein weifer Belao, der aber nicht
nur unbedenklich, sandern erwlinscht ist.
It der Eimer schlieflich bis zum Deckel
gefiillt, wird er mindestens 3 Wochen,
besser langer, an einen nicht zu kiihlen
Ort gestellt, allerdings nicht der prallen
Lonne ausgesetzi. Taglich kann man die
EM-haltige Sickerflissigkeit abzapfen

- ein hervorragender Flissigdiinger, Sie
wird mit 10-50 Teilen Wasser vermischt
und vergossen oder zur Reinigung und
Geruchsverbesserung in die hduslichen
Abfliizse gegeben. Da sie nicht nur sauer
(pH-Wert 4), sondarn hochkonzantriert
ist, sallte auf eine entsprechends Ver-
diinnumg geachtet werden.
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Ist die gesamte organische Masse fertig
durchfermantiert, wird dieser hochwerti-
ge Diinger unter die Erde gebracht.

Zu diesem Iweck zieht man eine Furche
oder gribt ein spatentiefes Loch; dark
hinain wird das EM-Baokashi gefullt, mit
der Erde leicht vermischt und schliafl-
lich komplett mit Erde bedeckt. Dies ist
wichtig, weil sich namlich nicht nur die
Fflanzen und Regenwiirmer iiber dieses
hochwertige Material frauan, sondern
auch Humde und Fiichse — wenn sie es
riechen kdnnen. Zum Abschlul wird mit
det Giefkanne reichlich EMa iiber die
gntsprechenden Stellen gagossen.,

Gribt man nun nach 4 bis & Wochen = je
nach Jahreszeit - diesa Stelle auf, wird
man werblifft und erfreut feststellen,
dass dort nur noch schwarze Erde exiz-
tiert, die harrlich erdig wund gesund duf-
tet und fiette Regenwiirmer beherbergt.

Dann bleibt nur noch, auf prachtige
Pflanzen und kdstliche Friichke zu war-

ten. Viel Erfolg!
Pit Mow



ir viele pine interassanba Yariante dar
Badenverbesserung: Auf der Boden
wird eine diinne Schicht des coopenannten
whuper-Be atrol. D
mit EM fermentiertes Bokashi aus bes
feinkiirvigen Materialion wie Weirenkleie,
Redgsehlaifmaeh], B
Krautern, usw., da varschiadenen

Herstellen angebaten wird. Auf diecs

Schicht &
Erntereste psw. Ahschlielfend wird reich-

lich EMa dariiber geqassen {1,046 bis 172 |

EMia aufeine 10| Giesska nne Wasser),




