


�:�I�V�[�I�R�H�Y�R�K���M�R���'�I�I�X�I�R�������0�Ç�F�I�P�R�� Frischer Bokashi 
ist sauer und sollte nicht in direkten Kontakt mit 
�;�Y�V�^�I�P�R���O�S�Q�Q�I�R�����'�I�M���F�I�W�X�I�L�I�R�H�I�V���'�I�T�ü���E�R�^�Y�R�K��
wird das Material in der Nähe der Wurzeln vererdet. 
�-�I�F�I�R�����M�I���V�Y�R�H���Y�Q���.�L�V�I���5�ü���E�R�^�I�R���O�P�I�M�R�I���1�Á�G�L�I�V���E�Y�W��
und geben Sie den Bokashi hinein! Anschließend mit 
Erde zudecken!

�'�I�M���3�I�Y�F�I�T�ü���E�R�^�Y�R�K���Q�M�W�G�L�I�R�����M�I���'�S�O�E�W�L�M���Q�M�X���*�V�H�I���M�R��
einem Kübel oder in einer Schubkarre und lassen Sie 
das Gemisch für 5 - 7 Tage ruhen! Anschließend kann 
�K�I�T�ü���E�R�^�X���[�I�V�H�I�R����

�&�P�X�I�V�R�E�X�M�Z���^�M�I�L�I�R�����M�I���H�S�V�X�����[�S���W�T�®�X�I�V���5�ü���E�R�^�I�R���K�I�W�I�X�^�X��
werden sollen, 20 - 25 cm tiefe Furchen! Füllen Sie 
�H�I�R���'�S�O�E�W�L�M���I�M�R�I���;�S�G�L�I���Z�S�V���H�I�V���'�I�T�ü���E�R�^�Y�R�K���L�M�R�I�M�R����
In Töpfen oder Kübeln wird der Bokashi ins mittlere 
Drittel auf eine Schicht Erde gegeben und mit 
mindestens 5 cm Erde bedeckt. 

�:�I�V�[�I�R�H�Y�R�K���M�Q���0�S�Q�T�S�W�X�� Reste von Bokashi können 
Sie im Komposthaufen vererden lassen. Bedecken 
Sie das Material mit einer mindestens 15-20 cm 
�H�M�G�O�I�R���*�V�H�W�G�L�M�G�L�X�������S���K�I�P�E�R�K�X���O�E�Y�Q�����E�Y�I�V�W�X�S�ú�����E�R��
�H�I�R���'�S�O�E�W�L�M���Y�R�H���H�M�I���3�®�L�V�W�X�S�ú���I���F�P�I�M�F�I�R���I�V�L�E�P�X�I�R��

�>�Y�V���1�E�K�I�V�Y�R�K���Ç�F�I�V���H�I�R���;�M�R�X�I�V���O�Á�R�R�I�R�����M�I���'�S�O�E�W�L�M���I�M�R��
fach im Garten vergraben oder in Töpfe füllen und die-
se kopfüber ins Beet stellen. So vererdet das Material 
nach gewisser Zeit. Alternativ füllen Sie den Bokashi in 
�5�P�E�W�X�M�O�W�®�G�O�I�����H�V�Ç�G�O�I�R�����M�I���H�M�I���1�Y�J�X���L�I�V�E�Y�W���Y�R�H���Z�I�V��
schließen Sie sie! So können sie für einige Monate kühl 
und trocken gelagert werden, z. B. im Keller.

BOKASHI ANWENDENBOKASHI ANWENDEN

BOKASHI LAGERNBOKASHI LAGERN

Bokashi ist �J�I�V�Q�I�R�X�M�I�V�X�I�V���)�Ç�R�K�I�V aus Nahrungs- und 
�5�ü���E�R�^�I�R�V�I�W�X�I�R�����H�I�V���'�S�H�I�R���Y�R�H���5�ü���E�R�^�I�R���Q�M�X���3�®�L�V��
�W�X�S�ú���I�R���Z�I�V�W�S�V�K�X����

Bei der Herstellung von Bokashi werden organische 
�7�I�W�X�I���H�Y�V�G�L���*�ú���I�O�X�M�Z�I���2�M�O�V�S�S�V�K�E�R�M�W�Q�I�R���E�Y�J�K�I�[�I�V�X�I�X����
Ähnlich wie bei der Sauerkraut-Herstellung werden 
durch Gärung wertvolle Vitamine und Enzyme freige-
setzt. Am besten funktioniert die Bokashi-Herstellung 
mit einem �'�S�O�E�W�L�M���*�M�Q�I�V.

Die Bokashi-Herstellung dauert (bei Zimmertempera-
tur) etwa 2-3 Wochen. Danach kann der entstandene 
Dünger verwendet werden. 

Fertiger Bokashi verändert sein Aussehen während 
der Fermentation nicht sonderlich. Ähnlich wie bei 
der Sauerkraut-Herstellung ändern sich vornehm-
lich Geruch und Volumen. Es entsteht keine erdähn-
liche ���Y�F�W�X�E�R�^���[�M�I���F�I�M���0�S�Q�T�S�W�X. Ein weißer Flaum 
auf dem Material ist normal und kann bedenkenlos 
verwendet werden.

Fertigen Bokashi erkennen Sie am typisch säuer-
lichen Geruch. Das Material vererdet nach Einbringen 
in den Boden innerhalb von 8-10 Wochen. Dabei 
�[�I�V�H�I�R���[�I�V�X�Z�S�P�P�I���3�®�L�V�W�X�S�ú���I���E�R���5�ü���E�R�^�I�R���E�F�K�I�K�I�F�I�R����
Im verschlossenen Bokashi Eimer können Sie das 
Material auch für einige Zeit aufbewahren.

Zur Bokashi-Herstellung benötigen Sie neben dem 
Bokashi Eimer bereits fertiges Bokashi Ferment, 
um das �2�E�X�I�V�M�E�P���Q�M�X���*�2���E�R�^�Y�V�I�M�G�L�I�V�R und so die 
Fermentation in Gang zu setzen. Der Prozess kann 
�R�S�G�L���F�I�W�G�L�P�I�Y�R�M�K�X���[�I�V�H�I�R�����M�R�H�I�Q�����M�I���ü���Ç�W�W�M�K�I�W���*�2��
aktiv hinzugeben. 

�:�S�R���)�.�2�.�0�7�4���I�V�L�E�P�X�I�R�����M�I���N�I���R�E�G�L���;�Y�R�W�G�L���'�S�O�E�W�L�M��
Eimer-Sets mit Ferment und EM aktiv oder ohne EM 
aktiv. Das Endergebnis der verschiedenen Varianten 
ist stets gleich.

WAS IST BOKASHI?WAS IST BOKASHI?

DER FERTIGE BOKASHIDER FERTIGE BOKASHI

BOKASHI HERSTELLEN – SO GEHT’SBOKASHI HERSTELLEN WAS DARF IN DEN BOKASHI EIMER?WAS DARF IN DEN BOKASHI EIMER?
1. Sammeln Sie Küchen-

�E�F�J�®�P�P�I�������5�ü���E�R�^�I�R��
reste, zerkleinern Sie 
diese & geben Sie sie 
in den Bokashi Eimer!

2. ���'�I�W�X�V�I�Y�I�R�����M�I���N�I�H�I���R�I�Y�I��
Abfallschicht mit Bokashi 
Ferment! Besprühen Sie 
das Material optional mit 
EM aktiv! 

4.  Bringen Sie den Sicker-
saft mit Wasser verdünnt 
als Flüssigdünger aus! 
Arbeiten Sie den festen 
Bokashi-Dünger in 
�5�ü���E�R�^�I�R�I�V�H�I���I�M�R����

3. ���1�E�W�W�I�R�����M�I���H�M�I���&�F�J�®�P�P�I��
für 14 Tage im luftdicht 
verschlossenen Eimer 
fermentieren! Entnehmen 
Sie alle 2-3 Tage den 
entstehenden Sickersaft 
über den Ablasshahn! 

BOKASHI HERSTELLEN SO GEHT’SBOKASHI HERSTELLEN SO GEHT’S
Sammeln Sie Küchen-

diese & geben Sie sie 
in den Bokashi Eimer!

2.

in den Bokashi Eimer!

EM aktiv! 

���1�E�W�W�I�R�����M�I���H�M�I���&�F�J�®�P�P�I��
für 14 Tage im luftdicht 
verschlossenen Eimer 
fermentieren! Entnehmen 
Sie alle 2-3 Tage den 
entstehenden Sickersaft 

4.

über den Ablasshahn! über den Ablasshahn! 

  Reduzierung von Abfällen

  natürliche Dünger-Herstellung

���� �š�9�‹�å�s�x�‹�Ÿ�‹�Ä�‹���{�����±�9�Ä�å�9���5���‹���µ�å�s�‹�´�E�,�,�å�9��

�c�·���s�x�‹�E�ý���å�9

  aktiviert das Bodenleben

���� �9�±�Ï�����±�,�‹���
���¼���š�5�µ�å�,�‹�ü�s�å�š�9�Ú�,���Ï��

VORTEILEVON BOKASHI

Dos Dont´s

rohes & gekochtes 
Gemüse

Knochen

�4�F�W�X�V�I�W�X�I Fleisch- & Fischreste

Brot Fette & Öle

Rasenschnitt stark verschimmeltes

Tee- & Kaffeesatz Papier

Blumen dicke Äste

Blätter �R�M�G�L�X���4�V�K�E�R�M�W�G�L�I�W


