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Gor jord av ditt matavfall

Matjord istallet f6r sopor

Jord ar ndgot vi tar for givet, ndgot som bara
finns. Men egentligen har vi inte s& mycket od-
lingsjord som vi tror och i framtiden kommer vi
att behova mycket mer om vi ska kunna produce-
ra mat at alla.

Detta samtidigt som vi kastar mycket mat bade
har i Sverige och i andra lander. Mat som
ursprungligen kommer fran jorden och som till-
hor jorden. For varje kilo potatis vi graver upp sa
forsvinner matjord och pa négot siatt méaste vi ge
tillbaka det vi tar.

Kompostering har alltid funnits, men bokashi
kokskompostering ar ett helt nytt sitt att se pa
matatervinning. Gammal mat kan bli till ny jord
- utan att det behover vara tungt och jobbigt,
eller lukta illa. Idén med bokashi ar att det ska
vara enkelt och naturligtvis ska det vara bra for
miljon. Med bokashi kan du gora jord av alla
matrester du har hemma i koket; lagg dem bara

i en bokashihink och stro6 pa lite bokashistro,

en levande produkt med "goda” mikrober. Dina
matrester konserveras sa de inte luktar och gors
fardiga for jorden.

Ett par veckor efter matresterna lamnat koket
och kommit ner i jorden kan du borja plantera.
Sa enkelt ar det. Med lite fantasi och valdigt lite
jobb kan du borja odla i din nya jord. Pa balkong-
en, pa bakgarden, pa kolonilotten, i gronsakslan-
det...

Riktigt bra jord
Bittre jord finns inte att kopa. Plotsligt ar ditt
matavfall den basta resurs du har!

Den storsta fordelen med
bokashi ar att ingen niring
gar forlorad, allt gar till dina
vaxter. Inget kol gar ut i
luften som koldioxid eller
metan utan kommer ner i
jorden och gor nytta.

Enkelt och ekologiskt.
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Det ar enkelt att

Vi kallar detta for kokskompostering eftersom

det mesta sker inomhus - i kdket. Det enda du och kottfars, dggskal, kaffesump och kycklingben.
behover for att starta ar en hink och en pése bo- Det fina ar att det luktar nastan inget alls, bara
kashistro. Det finns speciella hinkar men det gar du héller det torrt i hinken.

bra att anvidnda egna.

komma igang

Ingen sortering - allt ska ned i hinken! Riakskal

Du behover tva hinkar sa du kan fylla den ena

Det tar dig inte mer an ett par minuter om dagen medan den andra star varmt inomhus ett par
att gora bokashi - det ar bara att fylla hinken med veckor for efterjasning. Sedan ar det fritt fram att

matrester och stro pa lite bokashistro.

-

Samla dina matrester under dagen -
kott, fisk, pasta, kaffe, frukt och gréont
- tom i hinken pé kvéllen.

gora jord!

Stro pa lite bokashistré och fyll pa Tappa av vatskan ett par ganger i
tills hinken ar full, det tar oftast ett par veckan och anvand som véxtnaring
veckor. Se till att locket sitter tatt! inne och ute. Vatskan spads 1:100!
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Ett enkelt och bra satt att borja med bokashi ar
att anvianda vanliga hinkar med lufttatt lock.
Tidningspapper och servetter tar upp vatskan

- det finns alltsa ingen kran som i den svarta hin-
ken. Du kan lagga alla dina matrester i hinken.
Se bara till att locket sitter tatt och innehéllet blir
s torrt som mojligt.

Lat hinken std inomhus ett par veckor for efter-

Bérja med ett lager tidningspapper
i hinken. En dagstidning riven i tva
delar fungerar bra.

Stré pa bokashistro varje gang du fyller
p& med matrester. Ett par matskedar
per kilo matrester ar allt som behovs.

jasning, sedan kan du gora jord av din bokashi
eller forvara den till varen.

”Grona hinkar” ar perfekta till sommarstugan,
béten eller pa jobbet. Det gar dven att cykla ut till
kolonilotten med ett par hinkar pa hojen!

Du kan dven anvianda biopasar direkt i hinken
om du vill - man planterar sedan hela péasen i
jorden.

4

Toppa med lite mer tidningspapper
- och ta garna med servetter och hus-
hallspapper i hinken.




Gor jord pa sommaren

P& sommaren ar det enkelt! Jorden ar varm och Det gar bra att plantera redan ett par veckor efter
sa snart en hink med bokashi kommer ner i mar- du har gravt ner din bokashi i rabatten, landet
ken borjar innehéllet att omvandlas till narings- eller krukorna. Du behover inte vanta tills allt har
rik odlingsjord. omvandlats till jord, vixterna kommer &t niring-
en direkt tack vara mikroberna.
Oftast tar det tre till fyra veckor, men pa varen
och hosten nar jorden ar kall tar det 1angre tid. Och din odlingsjord blir bara battre och battre for
Vixterna trivs i den nya jorden och maskarna varje ar.
frodas.
?a" = 3.
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For dig som odlar eller goér nya
rabatter &r det perfekt att gréva ner
innehallet i dina bokashihinkar direkt.

Tomater &lskar bokashi! Blanda Stora krukor behdver mycket jord och
bokashi direkt i odlingshinkarna eller naring. En mix av bokashi och torv i
grav ner i vaxthusbaddarna. krukan ger vaxterna naring lange.




Gor jord pa vintern

Vi fortsétter producera matrester dven pa vintern
men hir i Sverige ar det da svart att fa ner dem i
jorden. Men forvarar du bara dina hinkar pa ett
bra sitt sa har du en fantastisk resurs nar varen
val kommer.

Sa lange de fyllda hinkarna forst har fatt sta ett
par veckor inomhus, kan de sedan sta ute resten

Gor en jordfabrik i en balja eller plast-
lada - inomhus eller utomhus. Blanda
lika mycket jord och bokashi.

HOstldv och bokashi blir utméarkt jord.
Stéll en séck i solen s& kommer pro-
cessen igang till varen.

av vintern - mikroberna 6verlever kylan och pro-
cessen startar igen pa varen.

Du kan forvara din bokashi i sdckar, backar,
hinkar, kassar eller i komposten - med eller utan
jord. Tar du med en del jord eller 16v i sdcken far
du fin odlingsjord till sommaren! Bara den far sta
i solen ett tag.

Hall din varmkompost vid liv under vin-
tern med bokashi. Tém i hinkarna och
toppa med tidningspapper.



Odla i staden

Man behdver inte bo pé landet for att kunna odla.
Man behover inte ens griva eller rensa ogras.

Vi forsoker utveckla nya idéer pa hur man kan
“stadsodla” med bokashi. Har man inte kolonilott
kan man odla i planteringslador, krukor, sickar
eller d&ven brodbackar. Testa girna med mur-
bruksbaljor!

Stadsodling i pallkragar och odlings-
lador, pé kolonilott eller i bakgéarden.
Odla dar du ar!

L »

Plantera en ortagard i vilket karl som
helst! Blanda bokashi i jorden sé far
vaxterna néring hela sdsongen.

Stapla brodbackar pé asfalten eller pa balkongen
och borja odla! Du kan gora jord i de nedre
backarna och odla en harlig blandning av sallad
och orter hogst upp.

Far du for mycket jord eller sallad kan du dela
med dig. Du har kanske dven grannar med kolo-
nilott som glatt skulle ta emot dina hinkar.

Vattna blommor inomhus och ute med
bokashivatska. Utmarkt i odlingen.



Bokashi ar naturligt och ekologiskt

Bokashi ar en del av ett mycket storre koncept, vi har att vinna genom att battre forsta hur de
allt baserat pa en unik kombination av hjalper oss. Hemligheten med bokashi ar att de
mikroorganismer som finns i naturen. Konceptet goda mikroberna i din bokashihink fortsatter att
heter EM® - Effektiva Mikroorganismer® - och gora nytta i din odlingsjord. De samarbetar med
utvecklades av professor _ B de mikrober som redan finns och

Teruo Higa i Japan pa tidigt
80-tal. Nu anvands EM och
bokashi i stort sett 6ver hela
varlden.

hjalper sedan till att skapa den miljo
vaxterna vill ha. Mar jorden bra sa
mar vixterna bra och blir nyttigare
for oss.

Upptackt fran naturen

Tva av de fem mikrobgrupperna i
bokashi ar mjolksyrebakterier, slakt
med dem som finns i yoghurt och
filmjolk. En ar en jastsvamp som lik-
nar bakjast och de andra ar urbakte-

Miljo och halsa

Det ar inte bara i kokskom-
postering och ekologiskt
jordbruk som EM® har en
viktig roll att spela - det
kommer standigt nya appli-

Professor Teruo Higa, Japan

kationer inom vattenrening, rier som varit med i nistan fyra miljarder ar och
djurhallning, miljo och hailsa. nu hjalper vaxterna med sin fotosyntesprocess.
Det kan lata konstigt att omradena ar sa olika En upptickt fran naturen som kan hjilpa oss mer
men det ar fascinerande att se hur stor betydel- an vi har nagonsin trott.

se bakterier har i var vardag. Och hur mycket



Bokashi finns i1 hela variden

Bokashi ar mycket storre &n man skulle kunna

tro. Det anvands 1 stort sett 1 alla 1ander i varlden.

Sakta men sakert sprids konceptet mun till mun,
landsbygd till landsbygd, kommun till kommun
runtom i varlden. Det fungerar bra och kostar
inte mycket alls.

Produktivt jordbruk

For manga manniskor i utvecklingslander ar EM
och bokashi den 16sning som de har rad med nar
den behovs som mest. Det ar ett sitt for dem att
blasa nytt liv i utarmad jord, odla mer pa den
mark de har och att fa ekonomin att battre ga
ihop. Ett hopp infor framtiden alltsa.

I England, Australien och Nya Zeeland, far
bokashi kokskom-
postering stod av de
flesta kommuner som
ett satt att reducera
matavfall och depo-
nering.
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Narodling
I Japan och andra ldnder i Asien och Sydamerika
blir det fler och fler lokala bonder som tar emot
bokashihinkar fran manniskor i narheten - och
som dé ofta far nagot narodlat i retur.

Samma sak i “community gardens” och andra
lokala projekt i manga olika lander - manniskor
samarbetar for att kunna odla och ta hand om
jorden och varandra.

Néagot som vi alla skulle kunna ma bra av!

Mer information om bokashi och EM i viarlden
finns pa www.emrojapan.com




Kom igang med bokashl

Du kan bestalla boka_shlhlnkar och tlllbehor *
rekt fran var e-butik wwiw.bekashi:. s& Dar; ‘W&
du ocksa en heldel iiformation om huunqn gor,
tips-och ideery ﬁlnfall"och Jinkar tillt grupper dar
du'kan diskuter@®Dokashi med andra.

Lis ocksa garna vara bokashibloggar!

Den svenska finns pa www.bokashi.se/blogg och
den engelska pa bokashiworld.wordpress.com.
Vi finns dven som bokashi.se pa facebook.
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ﬁ%gom driver bokashi.se heter J enny Harlen och Mahn
Sairio.-Sedan 2008-har vi tillverkat oeh distribuerat -
bokashi genom varﬁoretag Bokashlworld }1 Sweden AB

i Saffle.

Har kan &h hitta-‘ﬁé;s_:,.. :
Webb: www.bokashﬂ’jﬁ :
(
s

% Mail:info@bokashi.

Telefon: 0533-735 071
facebook: bokashi.se,,
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