Bokashi Organko

From food waste
to new resource.

Bokashi Academy

Ein Blick ins Innere: Was

sagen Forscher Uber
Bokashi-Nebenprodukte?

Wadhrend wir die VERARBEITUNGSphase des #bokashiloop abschlieBen, lassen Sie uns einen kurzen
Blick auf die verschiedenen Forschungsergebnisse zu den Produkten der Bokashi-Kompostierung
werfen. Mittlerweile wissen Sie, dass der Bokashi-Prozess den Bokashi-Kuchen als Hauptprodukt
und die Bokashi-Flussigkeit als Nebenprodukt liefert. Beide Produkte sind GuBBerst wertvoll, wenn

sie richtig eingesetzt werden. Aufgrund dieser Tatsache haben wir einen ganzen Abschnitt, der der
NUTZUNGSphase gewidmet ist, die gleich um die Ecke ist.

Bevor Sie jedoch weitermachen, méchten wir sicherstellen, dass Sie wissen, was sich in der fer-
mentierten Masse und der Bokashi-FlUssigkeit befindet. Konzentrieren wir uns zundchst auf die
Bokashi-Flussigkeit. Sie enthdlt Ndhrstoffe und ist mikrobiologisch reichhaltig. Sie enthdlt Enzyme,
natirliche Antibiotika und Antioxidantien. Sie ist aber auch sehr sauer. Als solche hat sie unverdinnt
die Kraft, Abflisse zu reinigen, aber ist zu stark fir PAlanzen. Wenn Sie also nicht bestimmte Unk-
rduter téten wollen, missen Sie die gesammelte Bokashi-FlUssigkeit verdinnen. Die ndchste Phase

wird die Details dariber liefern, welches Verhdltnis das beste ist.

Wenden wir uns nun dem Bokashi-Kuchen zu. Im Gegensatz zur Bokashi-Flissigkeit, die auf Wass-
er basiert, besteht der Bokashi-Kuchen aus festem Material, das im Bokashi-Komposter entsorgt
wurde. Dariber hinaus wurde dieses feste Material von nitzlichen Mikroorganismen verarbeitet,
die alle Arten von chemischen Verbindungen verarbeitet und sie in ihre elementare Ebene zerlegt
haben. Auf diese Weise warten alle méglichen Ndhrstoffe und Mineralien darauf, aufgenommen
zu werden. Diese feste Struktur und ndhrstoffreiche Charakteristik der Bokashi-Masse machen sie
zu einer der besten Bodengrundlagen. Das wdére dann alles fir die VERARBEITUNGSphase. Wir
werden uns in der ndchsten Phase mit Details befassen, wie man den Bokashi-Kuchen am besten

verwendet. Wir sehen uns dort!

bokashiorganko.com n Bokashi Organko bokashiorganko


https://www.facebook.com/skaza.bokashi.organko/
https://www.instagram.com/bokashiorganko/?hl=en
https://bokashiorganko.com/

