Mikroorganismer“
hélls i Bokashin.

Runes vackra Vallmo.

Kolonisterna Lena och Ake kommer
forbi, de tillbringar en stor del av sin
semester hdr och de har lockat hit
vanner, som ocksa skaffat stuga p
Steffens Minne. Hiromkvillen ordna-
de Lena och Ake en spontan grillkvill
och 16 personer dék upp. Det var trev-
ligt, det finns mycket socialt liv hir
om man vill.

Invid den blda stugviggen vixer den
gula tomaten "Taxi’ i stora klasar.

- Jag har aldrig varit med om att
fa tomater sd tidigt pa sisongen, och
dessutom dr de fantastiskt goda.

Frona kommer frin Sesam, som ir
en forening som tillhandahaller fron
per postorder.

P4 Steffens Minne komposterar
ocksd flera av kolonisterna enligt en

Bokashi blandad
med lov. &9

japansk metod som kallas Bokashi och
som, enkelt forklarat innebir att mat-
resterna frdn hushallet konserveras
genom mjolksyrabakterier istillet for
att de bryts ner i en vanlig kompost.
De bagge komposteringsmetoderna
kan kombineras och Inger har bigge.
Hon dr en aktiv komposterare.

Biodlare pa Kolonin

En av kolonisterna &r ocksa biodlare,
Rune, som har flera bikupor alldeles vid
kanten pd omradet. Bina hjilper till att
pollinera pa omrddet och Rune slungar
honung ett par ginger per sisong.

Inger berittar att det r ett genera-
tionsskifte pa gdng i foreningen, nagra
gamla kolonister sédljer sina stugor och
unga familjer flyttar in. s

FAKTA STEFFENS MINNE
Koloniomradet Steffens Minne ligger i
Karlstad och har 63 lotter med stugor.
Pa somrarna halls kurser inom flera
omréden och det ordnas ett populart
sommarkafé vid foreningshuset.
Féreningen bildades 1985.

BOKASHI

Ett annat s&tt att kompostera dn det
klassiska ar att anvanda en japansk
metod som heter bokashi. Bokashi &r
inte s3 etablerat i Sverige annu, men
anvands mycket till exempel p& Nya
Zeeland. Det &r inte frégan om klas-
sisk kompostering, dar formultnings-
processen ar det centrala, i bokashi
konserveras istallet hush&llsavfallet
genom att mikrober, s& kallade EM
[effektiva mikroorganismer) tillsatts.
Resultatet blir ett slags ensilage med
ett gt pH-vérde som gor att insekter
och andra skadedjur inte trivs i miljon.
Dock maste man se upp s& att bo-
kashin inte blir for blot - for vatskan,
lakvattnet, som utsondras ur bokashin
luktar. Lakvattnet ar fullt av naring,
spader man ut det med vatten fung-
erar det utmarkt att gédselvattna med.
Lakvattnet ar starkt, det m8ste spadas
1/100. Processen &r enkel: mikroberna
(bland annat lactobacillus som ocks3
finns i yoghurt och jastsvamp som
liknar den vi bakar med) tillsatts i det
finfordelade hushallsavfallet var géng
man fyller pa sin bokashihink. For att
hanteringen ska bli enkel &r mikro-
berna blandade i vetekli. Bokashihin-
ken bor inte Gppnas mer dn en, max
tvd ganger om dagen, det for att s§
lite syre som mojligt ska komma in.
Underst i hinken lagger man tidnings-
papper. Ett lager med tidningspapper
ldgger man ocksa mitt i hinken och ett
lager Overst.

| bokashi kan man ldgga allt orga-
niskt material fran koket - allt fran
salladsblad till papper och kéttben.
Kanns det svart att ha med animaliska
matrester i bokashin s kan man
naturligtvis avsta.

En férdel med bokashi &r att ingen
naring forsvinner i processen och till
skillnad fran klassisk kompostering
bildas inte heller nagra vaxthusgaser. %

Kolonitrddgdrden kommer att dter-

komma till Bokashi i senare nummer.
Lds mer pd: www.bokashi.se
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