
Webinar
Bokashi -
Küchenabfälle go 
Garden



Ayumi Matsuzaka

● Konzeptkünstlerin
● Verfasserin der Anleitung 

Anleitung für “Terra Preta 
selber machen" in mehreren 
Sprachen

● Gründerin des sozialen 
Unternehmens DYCLE -
Diaper Cycle

http://www.ayumi-matsuzaka.com
https://dycle.org/de

Wer wir sind

Ariane Krause

● Ingenieurin & Forscherin
● Teil von KanTe*, dem Berliner 

Kollektiv für angepasste 
Technik

● Macht Umwelt- und 
Technikbildung, plant & baut 
Kompostklos, forscht zu 
Recycling-Dünger

https://kante.info/

http://www.ayumi-matsuzaka.com
https://dycle.org/de
https://kante.info/


Worüber wir heute erzählen

● Where does Bokashi come from?!

● Warum Bokashi machen?

● Was passiert beim Bokashi machen?

● Wie Bokashi machen?

● Wie könnt ihr nun anfangen?



1) Where does Bokashi come from?!



ぼかし bokashi

= übergang

= shading of image
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Izumi_Pr

ovince,_Takashi_Beach_(5765346463).jpg



Bokashi-hi, Hakkoutaihi ISBN978-4-540-09280-0 
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2) Warum Bokashi machen?
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= Nährstoffe

rganismen

rganismen



P



P



● Erntereste

● Grünschnitt

● Küchenabfälle

● Alte Erde, Tonscheiben, ...

● Biokohle

● Urin

● Fäzes

● ...
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3) Was passiert beim Bokashi machen?



→ Umwandlung von Organik

→ Energie-Stoff-Wechsel

Bokashi = Organik + Mikroorganismen



Umwandlung von Organik 

= Energie-Stoff-Wechsel

1) Atmung → mit Sauerstoff

Aus einem Molekül Glucose & sechs Molekülen Sauerstoff
→ werden sechs Moleküle Kohlendioxid-Gas & sechs Moleküle Wasser.

Beispiele: Kompostierung, im Boden, auch bei Verbrennung

→ Kohlenstoff geht “verloren” an Atmosphäre
→ Nährstoffe können auch “verloren” gehen, mit Wasser 



Umwandlung von Organik 

= Energie-Stoff-Wechsel

2)    Gärung → ohne Sauerstoff

Aus einem Molekül Glucose
→ werden drei Moleküle Methan- & drei Moleküle Kohlendioxid-Gas

“fermentation, c’est la vie sans l’air” (Louis Pasteur)

Beispiele:  Darm, Biogasanlagen, Moore, Faulen

→ Kohlenstoff geht “verloren” an Atmosphäre



Umwandlung von Organik 

= Energie-Stoff-Wechsel

3)    Fermentation → mikrobielle oder enzymatische Umwandlung
Mit oder ohne Sauerstoff

Aus einem Molekül Glucose → werden zwei Moleküle Milchsäure

Beispiele:
● Säuerung von Lebensmitteln (pH 4,0-4,5) angewandt seit Jungsteinzeit; 
● Abtöten bzw. Hemmung von Verderbniserregern durch 

Milieuänderung

→ Kohlenstoff bleibt erhalten



Umwandlung von Organik 

= Energie-Stoff-Wechsel

3)    Fermentation → mikrobielle oder enzymatische Umwandlung
Mit oder ohne Sauerstoff

Beispiele:
● Haltbarmachung von Lebensmitteln, z.B. Sauerkraut, Kimchi,  Miso, etc.
● Haltbarmachung von Futtermitteln, z.B. Silage
● Entwicklung von Aromastoffe, z.B. Sojasauce
● Abbau von Gerbstoffen: Tee, Kakao, Kaffee und Tabak
● Herstellung von Milchprodukten, z.B. Käse, Joghurt, oder Tofu

Anwendung:
● Säuerung von Lebensmitteln (pH 4,0-4,5) 

angewandt seit Jungsteinzeit; 
● Abtöten bzw. Hemmung von 

Verderbniserregern durch Milieuänderung

Milchsäure-Fermentation...



Milchsäure-Fermentation

Arten:
● Homofermentative Arten → Milchsäure (> 90 %)
● Heterofermentative Arten → Milchsäure + CO2, Ethanol, Essigsäure



Milchsäure-Fermentation

Arten:
● Homofermentative Arten → Milchsäure (> 90 %)
● Heterofermentative Arten → Milchsäure + CO2, Ethanol, Essigsäure

Beispiele - Vorkommen:
● Sauerkrautsaft = Sauerkraut + Milchsäure + Milchsäurebakterien
● Heuaufgus = pflanzeneigene Enzyme sowie aerobe und fakultativ 

anaerobe Mikroorganismen
● Inokolum z.B. von Jürgen Reckin (globaler Mix, Heuaufgüsse + ...)
● Effektive Mikroorganismen ® 
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anaerobe Mikroorganismen
● Inokolum z.B. von Jürgen Reckin (globaler Mix, Heuaufgüsse + ...)
● Effektive Mikroorganismen ® 

Dazu: These von Teruo Higa, japan. Gartenbau-Prof. (bisher nicht belegt): 

1) 10 % positive (aufbauende/regenerative) Mikroben

1) 10 % negativen (abbauende/degenerative) Mikroben

1) 80 % opportunistischen Mikroben
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4) Wie Bokashi machen?

How Ayumi makes Bokashi! - Community

Wie Ariane Bokashi macht! - Privat



1
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School Project - Community
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Marktschwärmer - Neighborhood Community





Diaper Cycle - Neighborhood Community











Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt

Privat
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Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat
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Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat
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Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat

3

4 5 6

SAMMELN UMFÜLLEN MIKROS

STOPFEN BEDECKEN SCHLIEßEN



“Alte” Erde
3-6 Tage Küchenreste

“Alte” Erde
Schnittreste Balkon

“Alte” Erde
3-6 Tage Küchenreste

“Alte” Erde
3-6 Tage Küchenreste*

Sägespäne

* Küchenreste = Gemüse-, Obst-, Kaffee-, Tee(beutel)-, Brot-Reste, 
+ Küchentücher, Haare, Fingernägel

Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat
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Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat
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Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat

1 Jahr
November bis November



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat

Jedes Jahr im November ...



1 2

3 4

VORJAHR-REST

UMZUG

2

ERNTE-
RESTEFRISCHESKB-KOMPOST

Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat
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URIN + KOHLE (WALD)BODEN KB-KOMPOST

BOKASHI LAUB-MANTEL

Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



10

PUTZEN

11 12

WARTEN UMZIEHEN

WARTEN

FERTIG13

Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Bokashi-Klo-Waldgarten Projekt - Privat



Foto: Martina Kolarek - https://erdfest.org/de/boden-schafft-interkulturelle-gemeinschaftsgarten-
allmende-kontor-berlin

© Maschkowski, BLE

https://erdfest.org/de/boden-schafft-interkulturelle-gemeinschaftsgarten-allmende-kontor-berlin


5) Wie könnt ihr nun anfangen?



Bokashi Equipment



Bokashi Equipment



http://www.ayumi-matsuzaka.com/all-my-cycle

Fermentieren und Vererden von 

Küchenabfällen mit Pflanzenkohle



https://kante.info/download-bereich/fuer-oekoklos/

Nährstoffkreisläufe & Trockentoilette



Guerilla Composting



Guerilla Composting



Unser Fazit zu Bokashi:
● Eigene Abfälle wertschätzend 

behandeln
● Geeignet zum Bäume pflanzen, für 

Städte zur Land-Verbindung und/oder 
zum Guerilla Composting



Worüber wir heute erzählt 
haben

● Where does Bokashi come from?! → Japan

● Warum Bokashi machen? → Bodenpflege

● Was passiert beim Bokashi machen? → Fermentation

● Wie Bokashi machen? → unsere Praxis & Erfahrungen

● Wie könnt ihr nun anfangen? → Guerilla Composting

Bilder sind
● JP buch bokashi-hi, hakkoutaihi
● eigene Fotos Ayumi & Ariane
● Fotos by Isabel - thanks!
● Internet, Links angegeben
● Und wikimedia.org

ariane@kante.info
contact@ayumi-matsuzaka.com


