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Bokashi Kucheneimer

Bokashi-Rezept und Handhabung des Eimers
finden Sie auf beiegender Betrebsanletung

Produkte zum Nachbestellen und Ersatzteile

finden Sie unter diesem QR-Cade
oder bel lhrem EMIKO®-Hingler, [a13
=

fUr die Eimer

Art. Nr.
1911.000
1912.000

Inhalt
161
161 im 2er Set

Bokési secchio da cucing

Laicetta per il bokashi

e le istruzioni di manutenzione
del secchio le trovate sy

lleistruzion allegate.

Ftete acquistare | prodott correlat ed | pezi
ricambio direttamente dal vostro rvenditore EMIKo®.

BETRIEBSANLEITUNG



Herzlich willkommen in der Welt des nachhaltigen Handelns!

Mit Ihrem neuen Bokashi Kiicheneimer sind Sie nun in der Lage, einen Teil Ihrer Abfalle in einen wert-
vollen Rohstoff zu verwandeln und weiter zu verwenden. Sie reduzieren Ihre Abfallmenge und sind
sicher, dass Ihre organischen Abfalle einer guten Verwendung zugefiihrt werden. Die enthaltenen
Nahrstoffe werden erhalten, sogar weiter aufgebaut und gehen nicht verloren.

Mit Hilfe dieser Betriebsanleitung méchten wir lhnen zeigen, wie das geht. Bitte lesen Sie unsere
Hinweise aufmerksam — sollten Sie dariiber hinaus weitere Fragen, Anregungen oder Probleme mit
der Handhabung und dem Ergebnis haben, stehen wir lhnen gerne zur Verfligung!

Bokashi — Herstellung und Rezept

,Bokashi” bedeutet ,Allerlei” und eignet sich hervorragend zur ékologischen Verwertung der ei-
genen Kiichen- und Gartenabfalle. Die EM Effektive Mikroorganismen nutzen u.a. Zuckerstoffe in
den pflanzlichen Abfdllen und vermehren sich. Sie senken den pH-Wert ab und negative Mikroor-
ganismen werden verdrangt. Vorhandene Nahrstoffe werden bereits aufgespalten und durch die
natirlichen Stoffwechselprodukte der EM'’s erganzt — es entsteht ein wertvoller Diinger mit boden-
verbessernden Eigenschaften.Bei der Fermentation 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 Flussigdiinger. Diesen lassen Sie am Auslass regelmaBig ab.

Was eignet sich fiir das eigene Bokashi:
- Obst und Gemlise,
- 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 Papiertaschentlcher und Kiichenkrepp.

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



) stigen: — _ N
Sle benotigen: Wir empfehlen die
- einen Bokashi Eimer, Verwendung von
- EMIKO® Garten- und Bodenaktivator, EMIKO® EM
- evtl. EM Super Cera C® Pulver, Super Cera C®
- evtl. 12 St. EM-X® Keramikpipes grau, Pulver, zB. 5009
- evtl. EMIKO® Bokashi pflanzlicher Diinger At e 1120140
- einen mit Sand geflillten Plastikbeutel oder EMIKO® EM-X®
Kiichenkrepp. Keramik Pipes grau,
12 Stlick
Art.Nr. 1103.312
Bokashi Rezept
o .
1. Verwenden Sie EM-X® Keramikpipes grau, so geben FMIKO™ Bokashi
, . ) S pflanzlicher Diinger,
Sie 12 Stuck vor dem Befillen in die Auffangwanne 1kg
des Bokashi-Eimers. Art. Nr. 1414.155
J

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

3. Geben Sie zu Ihrem organischen Material evtl. EM Super Cera C® Pulver. Dies dient der
Sicherung des Fermentationsprozesses und liefert spater im Boden zusatzlichen Riickzugs-
raum flir Mikroben. Bei sehr feuchtem Material wie saftreichem Obst oder nassen Salat-
blattern konnen Sie fertiges Bokashi (z.B. EMIKO® Bokashi pflanzlich) zum Aufsaugen der
uberschissigen Feuchtigkeit beigeben. Bespriihen Sie alles mit EMIKO® Garten- und Boden-
aktivator 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 mdglich herauszupressen. Das Bokashi
soll moglichst anaerob (sauerstofffrei) fermentieren.

5. Bei schichtweiser Befiillung legen Sie einen mit Sand geflllten Plastikbeutel oder mit
EMIKO® Garten- und Bodenaktivator befeuchtetes Kiichenkrepp auf das Material und
schlieBen den Behalter anschlieBend luftdicht bis zur nachsten Beflillung. Wenn Sie
Kiichenkrepp verwenden, muss dies bis zur nachsten Beflillung feucht gehalten werden.
Das Krepp wird spater im Boden restlos mit zersetzt.

6. Ist der Behdlter komplett gefilllt, schlieBen Sie den Behalter luftdicht. Lassen Sie das
Bokashi mind. 3 Wochen ab diesem Zeitpunkt bei Zimmertemperatur fermentieren. Bei
geringeren Temperaturen bendtigt das Bokashi langer zur Fermentation.

7. Die am Boden des Eimers entstehende Fliissigkeit lassen Sie alle zwei Tage durch den
Auslaufhahn ablaufen. Sie eignet sich 1:100 mit Wasser verdiinnt als hochwertiger Blu-
mendiinger.

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
Anweisungen unter dem Stichwort Reinigung. Dies ist ndtig, um zu gewahrleisten, dass sich keine
unerwinschten Mikroben vermehren und den Ansatz verderben.



Anwendungsempfehlung:

Das fertige Bokashi kann wie alle EMIKO® Bokashis im Garten als Diinger verwendet werden. Der
Sickersaft ist als reichhaltiger Fliissigdiinger einsetzbar. Sie liefern neben den EM Effektive Mikroor-
ganismen organische Substanz flir den Boden. Nur wenn in einem Boden ausreichend organische
Substanz vorhanden ist, konnen die Bodenlebenwesen Humus aufbauen und pflanzenverfiigbare
Nahrstoffe entstehen.

Genauere Anwendungsbeispiele finden Sie in unserer Anwenderbroschire.

WICHTIG: Alle Bokashi-Sorten sind sehr sauer. Kommen Pflanzenwurzeln in direkten Kontakt
damit, besteht die Gefahr, dass sie Schaden nehmen. Gerade bei Saatgut, wurzelnackten Pflanzen
und bei stark durchwurzelten 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 abge-
baut, und es kann gefahrlos gesat und gepflanzt werden.

WARNUNG: Weder das Bokashi noch die Fermentationsfliissigkeit sind fiir den Ver-
zehr geeignet!

Reinigung:
1. Entleeren Sie den Bokashi Kiicheneimer vor der Reinigung vollstandig.

2. Verwenden Sie EM-X® Keramikpipes , so kochen Sie sie ab, evtl. unter Zugabe von Essig-/ Zitro-
nensaure.

3. Sptilen Sie samtliche innenliegende Flachen und Teile (Deckel, Sieb, Auslaufhahn, Behalter) griind-
lich mit sehr heiBem Wasser.

4. Alle auBen liegenden Flachen kénnen mit einem milden biologischen Reiniger gereinigt werden.
Dazu eignen sich alle EMIKO® Reiniger, ausgenommen der BadReiniger. Vermeiden sie chemische
Reiniger.

5. Fiillen Sie den Behalter halbvoll mit heifem Wasser. Geben Sie 10 % des Bokashi Kiicheneimer
Fillinhalts an Essig-/Zitronensaure hinzu und fillen den Behalter anschlieBend mit heiBem Was-
ser auf.

6. Lassen Sie die Saure-Verdlinnung ca. 20 Minuten einwirken.

7. Entleeren Sie den Behalter und spiilen samtliche innenliegenden Teile nochmals mit heiBem Was-
ser.

8. Jetzt konnen Sie lhren Bokashi Kiicheneimer erneut befllen.

Méchten Sie den Bokashi Kiicheneimer nicht erneut befiillen, lassen Sie alle Teile an der Luft trock-
nen. Erst nach vollstandiger Trocknung verschlieBen Sie den Behalter und stellen ihn zur Aufbewah-
rung an einen sauberen Ort. Stilpen Sie ggf. eine Tiite/Folie Uber den Kiicheneimer, um Verunreini-
gungen zu vermeiden.

Unmittelbar vor dem nachsten Gebrauch spiilen Sie samtliche innenliegenden Teile (Deckel, Sieb,
Auslaufhahn, Behalter) erneut griindlich mit sehr heiBem Wasser.



Ersatzteile fiir die Bokashi Kiicheneimer:

Ersatz Ablasshahn
Art. Nr. 1919.002

Ersatz Sieb
Art. Nr. 1911.810

Ersatz Stampfer
Art. Nr. 1911.811

Ersatz Deckel
Art. Nr. 1919.004

Ersatz Schaufel
Art. Nr. 1911.813

Wir sind gerne fiir Sie da!

Telefonische Beratung und Bestellannahme:
Montag bis Donnerstag von 9:00 Uhr bis 18:00 Uhr,
Freitag von 9:00 Uhr bis 16:00 Uhr

EMIKO® Handelsgesellschaft mbH
MhlgrabenstraBe 13
D-53340 Meckenheim

Tel: +49 (0) 2225/95595-0
Fax: +49 (0) 22 25/95595-20

E-Mail: info@emiko.de
web: www.emiko.de



