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WXSUulIR ZIVWSVKX Rasenschnitt stark verschimmeltes

Bei der Herstellung von Bokashi werden organische Tee- & Kaffeesatz Papier
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Blumen dicke Aste

Ahnlich wie bei der Sauerkraut-Herstellung werden
durch Garung wertvolle Vitamine und Enzyme freige-
setzt. Am besten funktioniert die Bokashi-Herstellung
mit einem 'SOEWLM *MQIV.

Blatter
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Zur Bokashi-Herstellung benétigen Sie neben dem D E R F B@NQEH |
Bokashi Eimer bereits fertiges Bokashi Ferment, »
umdas 2EXIVMEP OMX *2 ER”AYVIMG LIV R umdeBakashi-Herstellung dauert (bei Zimmertempera-
Fermentation in Gang zu setzen. Der Prozess kann tur) etwa 2-3 Wochen. Danach kann der entstandene
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aktiv hinzugeben. :
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Fertiger Bokashi verandert sein Aussehen wahrend
:SR ).2.074 IVLEPXIR MI NI REGL ;YRW @¢r F&@dntationnicht sonderlich. Ahnlich wie bei
Eimer-Sets mit Ferment und EM aktiv oder ohne EM
aktiv. Das Endergebnis der verschiedenen Varianten
ist stets gleich.

der Sauerkraut-Herstellung andern sich vornehm-

lich Geruch und Volumen. Es entsteht keine erdahn-

liche YEWXER” [MI FIM 0SQTSW X. Einwei
auf dem Material ist normal und kann bedenkenlos
verwendet werden.

Fertigen Bokashi erkennen Sie am typisch sauer-

lichen Geruch. Das Material vererdet nach Einbringen

in den Boden innerhalb von 8-10 Wochen. Dabei
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Im verschlossenen Bokashi Eimer kénnen Sie das

Material auch flr einige Zeit aufbewahren.
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BRKASHI HERSTEHIEN

 sammeln Sie Kiichen-
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reste, zerkleinern Sie .
- diese & geben Sie sie
in den Bokashi Eimer! , B O KAW E N D E N
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ist sauer und sollte nicht in direkten Kontakt mit
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Abfallschicht mit Bokashi wird das Material in der Nahe der Wurzeln vererdet. '
Ferment! Bespriihen Sie “FEIR MIEVYRH YO S LVIE 50 ER2AIR -ORIEM
das Material optional mit und geben Sie den Bokashi hinein! AnschlieBend mit
EM aktiv! Erde zudecken!

M-I EITUER2YRK @GMWGLIR Ml - SOH
einem Kubel oder in einer Schubkarre und lassen Sie
das Gemisch fir 5-7 Tage ruhen! AnschlieRend kann -
elEWWIR MI HMI &FJ®PPI KITu ER2X [IVHIR
fur 14 Tage im luftdicht
verschlossenen Eimer
fermentieren! Entnehmen
Sie alle 2-3 Tage den
entstehenden Sickersaft
Uber den Ablasshahn!
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werden sollen, 20-25 cm tiefe Furchen! Fillen Sie
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In Topfen oder Kiibeln wird der Bokashi ins mittlere-

Drittel auf eine Schicht Erde gegeben und mit

mindestens 5 cm Erde bedeckt.

AdVIIRHYRK MQ 0SQTSWX Reste von Bokashi
Sie im Komposthaufen vererden lassen. Bedecken

Sie das Material mit einer mindestens 15-20 cm
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BOKASHIERN
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fach im Garten vergraben oder in Topfe fullen und die-

se kopfuiber ins Beet stellen. So vererdet das Material

nach gewisser Zeit. Alternativ fillen Sie den Bokashi in
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schlieRen Sie sie! So kénnen sie fir einige Monate kuihl

und trocken gelagert werden, z. B. im Keller.

Q Bringen Sie den Sicker-
saft mit Wasser verdiinnt
als Flissigdinger aus!
Arbeiten Sie den festen
Bokashi-Dinger in
50 ERARIVHI IMR

0C FIPR Frischer Bakashi
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